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Vorwort zur erſten Auflage. 


Als ich vor einigen Jahren eine Anleitung zur zweckmaͤßigen 
ndlung der Weine bearbeitete, fiel mir Lenoir's Traité de 
a Culture de la Vigne in die Hände. Die freie, umfaſſende 
handlung der Rebcultur ſowohl, als deren phyſikaliſch-geogra— 
iſche Beziehungen uͤberraſchten mich um ſo mehr, als mir keine 
artige deutſche Bearbeitung dieſes Gegenſtandes bekannt war, 
d ich hatte die Idee, durch eine freie Ueberſetzung dieſer Schrift 
njere vaterlaͤndiſchen Weinbauern und Landwirthe darauf auf- 
kſam zu machen. 

Im Verlauf der Arbeit fand ich jedoch, daß daſſelbe von dem 
tandpunkt des Franzoſen aus, ſich dennoch zu ſehr auf Fran— 
ſiſche Weinbauverhaͤltniſſe beziehe, als das es fuͤr den Deutſchen 
von dauerndem Intereſſe waͤre, aber einmal angeregt, wollte ich ver— 
chen, ob der für fo Viele intereſſante Gegenſtand der Weincultur 
icht auch allgemeiner und in gewiſſem Betracht rationell zu be— 
deln waͤre. So entſtanden nachfolgende Abhandlungen, welche 

nach den verſchiedenen monatlichen Vorkommniſſen einge— 
ilt, dennoch beſtimmt find, ein Ganzes zu bilden, und eine An— 
g zum geſammten Weinbau in allen ſeinen Theilen zu geben, 
hne eine beſonderes Syſtem zu Grunde zu legen, oder durch 
wiſſenſchaftliche Trockenheit den Leſer zu ermüden. 
Ob mir dies gelungen, muß ich Andern zur nachſichtigen Be: 
theilung uͤberlaſſen. In Betreff des Ausdrucks bitte ich, es mit 
ir nicht ſehr genau zu nehmen. Ich bin Landwirth, habe vielerlei 
beſorgen, und kann mich deßhalb nicht auf ein weiteres Ausfei— 
len desjenigen verlegen, von dem ich glaube, daß es dennoch Jedem 
verſtaͤndlich fein werde. Als Laie in dieſen Dingen würde ich alle 
Luſt und Geduld an der Sache ſelbſt verlieren. | 

Da ich Lenoir's Behandlungsart beizubehalten trachtete, fo 

habe ich Alles, was mir in ſeinem Buche allgemein intereſſant 
ſchien, uͤbertragen, eben ſo Schams und Bronner's Lokalbeſchrei— 
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bungen benutzt, und alles dieſes in Verbindung mit anderen 
wiſſenswuͤrdigen Notizen ſammt meinen eigenen Erfahrungen und 
Beobachtungen zuſammengeſtellt. Wenn auch manches Bekannte 
aufgenommen werden mußte, ſo glaube ich doch vielleicht den 
Dank deutſcher Landwirthe und Weinbauern darin zu verdienen, 
daß ſie dieſe Abhandlungen als Leitfaden fuͤr die verſchiedenen im 
Laufe des Jahrs vorkommenden Gegenſtaͤnde gebrauchen koͤnnen, 
die Gruͤnde fuͤr das beſſere Verfahren finden, und nebenbei auch 
erfahren, wie der naͤmliche Gegenſtand in anderen, vielleicht 
beſſeren Weingegenden behandelt wird. Sollten Einige davon auf 
gute zweckmaͤßige Ideen geleitet, Andere vor den im Weinbauen 
ſo leicht gemachten, aber ſo ſchwer zu verbeſſernden Irrthuͤmern 
bewahrt werden, ſo waͤre der Zweck dieſer Arbeit erreicht, von 
welcher ich nur wuͤnſche, daß fie mit einer fo großen Nachſicht 
aufgenommen werden möge, als fie mit Liebe zur Sache unter: 
nommen ward. 


Vorwort zur zweiten Auflage. 


Dem Vorwort zur erſten Auflage habe ich beizufuͤgen, daß 
ich bei der zweiten mich bemuͤhte, mehrere ſeither gemachte Er— 
fahrungen einzuſchalten, auch hie und da manches zu berichtigen, 
über welches man, nach dem jetzigen Standpunkte der Wiſſen— 
ſchaft, anderer Anſicht geworden iſt. Dies iſt beſonders in Be— 
treff der Weinbehandlung der Fall, welche fi durch die fort: 
ſchreitende Kenntniß uͤber das Weſen und die Natur des Weines 
bedeutend vereinfacht hat. Und ſo moͤge auch dieſe zweite Auflage 
mit jener Nachſicht aufgenommen werden, welche der erſten zu 
Theil geworden iſt. Mit dieſer Bitte vereinige ich den Wunſch, 
daß meine Arbeit, als Reſultat mancher Verſuche und Erfahrungen, 
namentlich unſeren angehenden Weinproduzenten einige Vortheile 
gewaͤhren moͤge. 


Weinheim im Juli 1855. 


- Schr. v. Babe, 
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Allgemeine Bemerkungen über die Natur des Rebſtockes, 


deſſen Vaterland, Verbreitung und Verartung. 


Schon in den älteflen Zeiten hat der Weinſtock die Aufmerkſam⸗ 
keit des Menſchen auf ſich gezogen; die Kunſt, aus dem Safte ſeiner 


Beeren ein gegohrenes Getränke zu bereiten, ward ſchon frühe erfun⸗ 
den, und faſt ſo lange als die Geſchichte beſteht, mit mehr oder weniger 


Glück und Geſchick fortbetrieben, 2350 Jahre vor Chriſtus ſoll Noah 
in Paläftina den erſten Wein gebaut haben. 1600 Jahre vor Chriſtus 
kam unter Cekrops der Weinbau mit der Cultur des Obſtbaumes 


nach Griechenland. Doch ſcheint die Weincultur ſelbſt noch weiter 
zuruckzufuhren zu fein, und ihre erſten Spuren verlieren ſich in Ins 


dien. So lernten fie Voͤlker von Voͤlkern, dieſe gingen unter und 


räumten andern ihre Stelle ein. Aber der Weinbau hat ſich nicht 


allein bis auf die neueſten Zeiten erhalten, ſondern er feſſelte mit der 
ſteigenden Cultur das Intereſſe immer mehr, veredelte ſich und blieb 
beſtaͤndig der Gegenſtand von Beobachtungen und Forſchungen einer 
großen Menge gebildeter Landwirthe und Dilettanten, waͤhrend ſein 
Produkt dem armen Winzer, wenn auch keinen glaͤnzenden, doch einen 


ſichern Unterhalt zubrachte. Die Staaten erkannten auch ſchon frühe 
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die Wichtigkeit des Weinbaues. Nicht allein das Beduͤrfniß des faſt 
unentbehrlich gewordenen Getraͤnkes reizte zu deſſen Cultur, ſondern 
man ſuchte den Rebſtock ſchon frühe faft in allen Orten, wo er nur 
einigermaßen gedieh, anzupflanzen, um dem Volke einen Verdienſt 
mehr zu verſchaffen, der um ſo bedeutender war, als die Conſumtion 
in damaliger Zeit eine weit größere Ausdehnung erlangt hatte, als 
jetzt. Jeder geringe Edelmann, jedes Kloſter trachtete, ſich irgend 
einen beſſern Weingarten zum eigenen Gebrauche anzulegen, und es 
zeigten namentlich die geiſtlichen Oekonomieanſtalten, von denen 


in früheren Zeitperioden überhaupt fo viel Gutes für das ſich bildende 
v. Babo, Weinbau. N 1 
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landwirthſchaſtliche Gewerbe ausging, einen ſehr feinen Takt in der 
Auswahl der zum Weinbau guͤnſtigen Stellen, fo daß noch bis auf die 
neueren Zeiten, namentlich in den nördlichen Gegenden unſeres Va⸗ 
terlandes, die guten Lagen faſt ausſchließend in den Haͤnden der 
Geiſtlichkeit ſich befanden, und zwar mit vollem Rechte, indem die 
Kloͤſter und Stifter als erſte Cultivatoren der Einoͤden ſich doch auch 
die geeignetſten Pläge für ihre Pflanzungen auswählen durften. Durch 
Kriege oͤfters zerſtoͤrt, erflanden die Weinfelder immer wieder, theils 
bauten fie die übriggebliebenen urſprunglichen Bewohner wieder an, 
theils nahmen die neuen Eindringlinge den ihnen gewohnlich ſchon 
bekannten Weinbau begierig auf, oder brachten auch ihren eigenen 
bereits in der Heimath betriebenen, mit. Es ließe ſich aus der Wer 
folgung der Spuren der verfchiedenen Gulturarten in manchen Gegen» 
den ſehr intereffante Daten zu einer vollfländigen allgemeinen Ge⸗ 
ſchichte des Weinbaues fammeln, namentlich in Hinſicht der Verbreitung 
der verſchiedenen Baumethoden und Traubenſorten, welche von ſiegen⸗ 
den Voͤlkerſtaͤmmen oder von Einwanderern in die veroͤdeten Länder 
mitgebracht und theils rein, theils mit der Yandesart gemiſcht, ange⸗ 
wandt wurden. ) 

Die frühere durch die Menſchen bewirkte Verbreitung der Wein⸗ 
ſtaude hat ihr Vorkommen im wilden Zuſtande, namentlich in Europa, 
aͤußerſt unſicher gemacht. Ob ſie urfprünglic wild vorhanden war 
oder nicht, läßt ſich wohl nicht beſtimmen, letzteres ſcheint aber deß⸗ 
wegen nicht der Fall, weil die noͤrdlichen Nationen früher nichts von 
Wein wußten und die Reben erſt durch die roͤmiſchen und griechiſchen 
Colonien kennen lernten. Bei der Luft aber nach Wein, welche aus 
Deutſchland ganze Voͤlkerſchaften in die ſuͤdlicheren Gegenden hinzog, 
und ſogar die roͤmiſchen Kaiſer bewog, den Weinbau in den angrenzen⸗ 
den Provinzen ganz zu verbieten, um die Lockung zu Einfaͤllen in das 
Land nicht zu vermehren, haͤtten Deutſche und Gallier gewiß ihre einhei⸗ 
miſchen Trauben zur Weinbereitung benuͤtzt, wenn ſie welche in ihren 
Waͤldern gefunden haͤtten. Dagegen finden ſich ſchon im Kaukaſus 


*) Die Art und Weiſe, wie ſich früher die cultivirten Rebſorten in Europa 
verbreiteten, kann man jetzt in Amerika beobachten. 
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in den dortigen Urwaͤldern wilde Reben, und zwar in mehreren Sor— 
ten, und geben zu einer, wenn auch hoͤchſt unvollkommenen Art von 
Weinbereitung bei den dortigen wilden Gebirgsbewohnern Beran- 
laſſung. Nach Italien und Griechenland ſcheint der Weinſtock fruͤher 
erſt aus Kleinaſien, Palaͤſtina und Aegypten gekommen zu fein, und 
ſo waͤre wahrſcheinlich auch in dieſen von der Natur ohnehin ſo ſehr 
begünſtigten Laydſtrichen der urſpruͤngliche Standort unferer europäi- 
ſchen Reben zu ſuchen, wohin ſolche wahrſcheinlich in noch fruͤheren 
Zeiten von Oſten dorthin eingebracht wurden, worauf die ſchoͤne, 
charakteriſtiſche Mythe in dem Zuge des Bacchus nach Indien hin⸗ 
deutet. So wie die meiſten alten Religionen in ihren erſten 
Anklängen nach dem oͤſtlichen Aſien hinzeigen, eben fo moͤglich iſt es, 
daß mit ihnen und der fie gewohnlich begleitenden höheren Cultur auch 
die Kunſt der Weinbereitung und des Anbaues der Rebe einwanderte, 
und in dieſem Falle muß alsdann ihr erſter Standort, vielleicht aber 
auch nur die Erfindung der Kunſt der Weinbereitung noch weiter 
oͤſtlich geſucht werden 

Es gibt zwar jetzt faſt in allen Landern, in denen Weinbau ge- 
trieben wird, wilde Reben, wenn man ſolche aber auch findet, fo iſt 
dies doch kein Beweis, daß der Weinſtock daſelbſt einheimiſch geweſen 
ſei. Eher wäre anzunehmen, daß Wögel feinen Samen dahin gebracht 
und dieſer ſich nach ſeinem neuen Standort ausgeartet haͤtte, ſo wie 
man ja auch aus abſichtlich gefäeten Traubenkernen andere Varietäten 
zu erhalten behauptet. Aus dieſer Neigung zum Verarten müßte ſich 
alsdann auch die Verſchiedenheit der in Europa jetzt vorhandenen 
wilden Nebvarietäten, ohne daß man eine eigentliche Urart namhaft 
machen kann, erklaren. Nach mehreren Beobachtungen finden ſich die 
europäifhen ſogenannten wilden Rebſorten nur an den Raͤndern 
großer Waldungen, nie in der Mitte derſelben, was ebenfalls ſchließen 
läßt, daß dieſe Pflanzen nicht auf einheimiſchem Boden ſtehen, fon- 
dern zufällig dahin gebracht wurden. Viel leichter find in Amerika 
die einheimiſchen Traubenarten zu erkennen. Was aber ſeither von 
dieſen bekannt wurde, gehoͤrt nicht der vitis vinifera an, ſondern zur 
vitis labrusca, was früher die Meinung veranlaßt haben mag, als 
ſeien die am erikaniſchen Rebſorten getrennten Geſchlechtes. 
1* 


Nach den aͤlteſten ſicherern Nachrichten kann man annehmen, daß 
der Weinſtock zwiſchen dem 20ten und 40ten Breitengrade zuerſt 
angebaut worden iſt, und daß er durch egyptiſche und phoͤniciſche 
Golonien an den Geſtaden des mittellaͤndiſchen Meeres verbreitet 
wurde. Erſt als durch Lichtung der Waͤlder ſich das Clima von 
Gallien“) und Germanien gehörig ausgetrocknet und erwärmt hatte, 
daher der Cultur der Rebe weniger Hinderniſſe mehr entgegenſetzte, 
verbreitete ſich der Weinbau mehr gegen Norden. 

Heut zu Tage wird auf der noͤrdlichen Halbkugel zwiſchen dem 
1j5ten und Ölten Grad der Breite Weinbau getrieben. In Deutſch— 
land ſteigt er ſogar bis zum 53ten Grade. Dieſe Weinzone gilt aber 
vor der Hand nur fuͤr die alte Welt. Amerika ſteht jetzt noch faſt in 
demſelben Verhaͤltniſſe zur Weincultur, wie fruͤher Deutſchland und 
Gallien. Es iſt noch nicht an der Zeit, daß dort die Rebe allgemein 
gedeihe, da bis jetzt noch durch die ungeheuern Waͤlder im Innern, 
das Clima zu feucht und verſchiedenartig iſt, und zahlloſe Schwaͤrme 
von Voͤgeln die Trauben vor deren Einheimſung zerſtoͤren. Doch wird 
durch die jaͤhrlich ankommenden zahlreichen Einwanderer, von denen 
ſehr viele Rebenpflanzen mitnahmen, jetzt ſchon bedeutend mehr Reb⸗ 
bau wie fruͤher getrieben, ſo wie man jetzt auch angefangen hat, aus 
den verſchiedenen Labruscaſorten jene auszuwaͤhlen, welche ſich mehr 
für den Weinbau eignen. Nur auf Californien, zwiſchen dem 3ö5ten 
und 37ten Grad der Breite beſtand ſchon laͤnger einiger Weinbau, 
da das Clima der dortigen Kuͤſte, wahrſcheinlich durch den Einfluß 
des ſtillen Oceans, ſich beſtaͤndiger zeigt. 

Bemerkenswerth iſt, daß in Europa die noͤrdliche Graͤnzlinie des 
Weinbaues nicht mit dem Aequator parallel zieht, ſondern daß ſie von 
Suͤdweſt gegen Nordoſt vorruͤckt, und je weiter gegen Oſten, immer 
mehr noͤrdlich vorſchreitet. Es iſt eine gewiſſe Parallellinie mit dem 
Kuͤſtenzuge gegen die nordweſtlichen Meere hin, nicht zu verkennen, 


) Es wäre vielleicht noch zu unterſuchen, ob die Rebe nicht früher an die 
ſüdliche Küſte Galliens als nach Italien eingebracht worden iſt. Mehrere 
Abweichungen in dem Galliſchen gegen den Römiſchen Weinbau ſcheinen 
darauf hinzudeuten. 
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und die Urſachen dieſer Erſcheinung duͤrften entweder in der feuchteren 


Luft in der Naͤhe dieſer Meere, oder in den heftigen, an der Kuͤſte 


herrſchenden Winden, vielleicht aber auch im Gefaͤlle des Landes gegen 
dieſe Seite hin zu ſuchen ſein, gegen welche ſich ſo viele Flußgebiete 
hinneigen. 

Die Weinſtaude braucht zu ihrem Gedeihen einen warmen, jedoch 
nicht zu heißen Standort und einen gewiſſen, nicht uͤbermaͤßigen 
Feuchtigkeitsgrad. Dieſe Bedingung ihres Wachsthums iſt, je weiter 
gegen Suͤden, je hoͤher an den Bergen zu ſuchen, ſie findet ſich vom 
40ten Grad an bis gegen den Aequator immer mehr auf der von der 
Sonnenſeite ab und dem Erdpole zugekehrten Seite, weil, je naͤher 
gegen die Mitte der Erdkugel, um ſo mehr auch die Wirkung einer zu 
heißen brennenden Sonne vermieden werden muß. Gegen die Pole 
hin findet gerade das umgekehrte Verhaͤltniß ſtatt. Hier muͤſſen die 
gegen die Sonne gekehrten Bergwaͤnde deren Strahlen auffangen 
und gewiſſermaßen verſtaͤrken, ſie haben ferner die rauhen, von den 
Polen herkommenden Winde abzuhalten, und nur, wenn keine zu 
ſtarke Feuchtigkeit hinzutritt, iſt noch an eine vollkommene Reife 


der Traube zu denken. Sehr guͤnſtig dafuͤr find alsdann be— 


ſonders jene Flußufer, welche nicht ſowohl eigentliche Thaͤler 
zwiſchen Gebirgen, ſondern foͤrmliche Rinnen bilden, welche die Ges 
waͤſſer in die Hochebenen ausgeriſſen haben. Dieſe geben gewoͤhnlich 
einen vollkommneren Schutz als wahre Gebirge. An der noͤrdlichſten 
Weingraͤnze fluͤchtet ſich der Weinbau auch faſt ausſchließlich in dieſe 


Flußthaͤler hinein. Wo aber die Fluͤſſe gegen die See hin durch 


ebenes Land fließen, was in einer gewiſſen Entfernung vom Meere 
faſt immer der Fall iſt, hoͤrt der Weinbau auf, da er keinen Schutz 
mehr findet. 

Merkwuͤrdig bleibt jedoch, daß, wo die Wirkung der Seeluft ganz 
aufhoͤrt, wo Europa durch die Scandinaviſche Halbinſel ploͤtzlich an 
Breite zunimmt, und die nordiſchen rauhen Landwinde anfangen, der 
Weinbau ſchnell zuruͤckweicht und erſt auf der gegen Suͤden hin 
fallenden Abdachung in Ungarn wieder einen feſten Standpunkt 
findet. Ob, wie in fruͤheren Zeiten in Deutſchland, der Weinbau ſich 
ſpaͤterhin auch weiter in Rußland hinein Bahn brechen wird, muß die 
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Zeit lehren. Gleichwie früher in Gallien und Deutfchland, find im 
Suͤden des ruſſiſchen Reiches die Anfaͤnge dazu mit Erfolg gegruͤndet, 
wie weit ſie noͤrdlich gelingen werden, haͤngt von der Beſchaffenheit 
des Bodens, ſeiner Expoſition und dem zu erwartenden Clima ab, 
wenn dieſes erſt einmal durch hoͤhere Cultur und Ausrottung der 
Waͤlder jenem anderer Laͤnder von gleichen Breitengraden aͤhnlicher 
werden wird. In Aſien widerſtreitet der Muhamedismus mehr oder 
weniger der Ausbreitung des Weinbaues, er hat daher auch dorten die 
noͤrdlichſte Graͤnze, welche Kunſt und Betriebſamkeit ihm vorzeichnen 
koͤnnten, noch nicht erreicht. 

Gegen Suͤden ſcheint ſich die Cultur des Weinſtockes bis an den 
Aequator erſtrecken zu koͤnnen. Die Weinſtaude vermag große Hitze 
zu ertragen, da man ſie in Egypten, in dem Bezirke Fayoum baut, 
wo ſich die Temperatur bis auf 40 Grade der hunderttheiligen Scala 
erhebt, ebenſo auf den Inſeln des grünen Vorgebirges zwiſchen dem 
1öten und 18ten Grade nördlicher Breite. 

Als Kind einer warmen, wenn auch immer gemaͤßigten Zone iſt 
jedoch im heißen Clima dem Weinſtock nichts fo ſehr zuwider, als 
eine uͤbermaͤßige Feuchtigkeit oder eine zu ſtarke Trockenheit. Die erſte 
erregt eine zu große Lebensthaͤtigkeit, die andere unterdruͤckt ſie, und 
waͤhrend bei der einen die zu große Triebkraft dem Gehalt der Trau— 
ben ſchadet, koͤnnen dieſe wieder bei zu großer und trockener Hitze 
gar nicht zu Stande kommen. Wir bemerken aͤhnliche Eeſcheinungen 
ja auch ſchon in unſerem kaͤlteren Clima, nur in ſchwaͤcherem Grade, 
indem man von ſtarktreibenden, feuchtliegenden Weinfeldern nie das 
edle Produkt, wie von ſchwaͤcher vegetirenden Gelaͤnden erwarten 
kann und dort der beſte Wein waͤchst, wo der Rebmann dem Trieb 
nachzuhelfen ſuchen muß, wobei aber dieſe trockenen Weinlagen in 
heißen duͤrren Jahren dem Verderben durch Verbrennen der Trauben 
auch gerade am meiſten ausgeſetzt ſind. Auch gedeihen in Italien 
unſere weniger ſaftigen kleinbeerigen Rieslinge nicht mehr, und Ver— 
ſuche mit deren Anpflanzung ſind total mißgluͤckt, weil ſie entweder 
vertrockneten oder ſie eine ſolche Triebkraft zeigen, daß der Fruchtanſatz 
ſich immer wieder verwaͤchst und ausartet. Auch auf den weſtindiſchen 
Inſeln wurden ſchon mehrere Verſuche mit Anpflanzung von Reben 
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gemacht, aber ſie verungluͤckten und dies mußte ſo kommen, weil man 
das im Suͤden bei feuchter Luft zu uͤppige Wachsthum dieſer Pflanze 
nicht beruͤckſichtigte. Es wäre nicht geſchehen, wenn man durch Wahl 
von mageren, hoͤher gelegenen und kuͤhleren Lagen derſelben einen 
weniger zum Austreiben auffordernden Standort angewieſen hätte, 

Wenn bei der Nebftaude, um fie zu einem für Weinbereitung 
tauglichen Produkte zu bringen, ein gewiſſer Mittelzuftand in der 
Einwirkung von Waͤrme, Feuchtigkeit und Bodenkraft ausgeſucht 
werden muß, ſo iſt jedoch immer ein bedeutender Waͤrmegrad zur 
Ausbildung der Pflanze nothwendig, und dieſer Faktor ſchadet in 
ſeinem Uebermaße am wenigſten, wenn nur die anderen noch in 
einem nicht ganz ſchaͤdlichen Verhaͤltniſſe zu ihm ſtehen. Wo ſich aber 
zu wenig Wärme findet, gedeiht kein Weinſtock mehr, das Verhaͤltniß 
der anderen Faktoren mag ſich auch noch ſo guͤnſtig geſtellt haben. So 
wie aber dagegen das Uebermaß von Waͤrme zu bedeutend uͤberwiegt, 
iſt ebenfalls an kein Gedeihen des Rebſtocks mehr zu denken. 

Nach den verſchiedenen Verhaͤltniſſen, welche zwiſchen Waͤrme, 
Feuchtigkeit und Triebkraft des Bodens ſtatt finden koͤnnen, laͤßt ſich 
vom Aequator der Erdkugel an bis gegen ihre Pole, gleich der Schnee— 
linie, auch eine Hoͤhenlinie denken, in welcher die genannten drei 
Faktoren auf eine fuͤr den Weinbau guͤnſtige Weiſe zuſammentreffen 
koͤnnen. Dieſe muͤßte gegen den Aequator hin ebenfalls am hoͤchſten 
ſteigen, gegen die Pole hin fallen und mit dem Ödten Grad ihren 
niedrigſten Punkt erreichen und wuͤrde mit der Schneelinie eine Art 
von Parallele bilden. Daher duͤrften unter dem Aequator auf hohen 
Gebirgen Stellen zu finden ſein, auf welchen ſo gut wie unter dem 
20ten Grade Weinbau getrieben werden kann, gegen die Pole hin 
wuͤrde dieſe Linie jedoch immer ſinken und ſich am Ende unter den 
Boden verlieren. Ein kuͤnſtliches Obenhalten derſelben erkennen wir 
aber an dem Anbau der Rebſtaude an Berghaͤngen, Flußrinnen, bis 
ſich derſelbe endlich ganz hinter Mauern, in Gruben und hinter Glas— 
fenſter verbirgt. | 

Je nach den allgemeinen climatiſchen Verhaͤltniſſen andert ſich der 
Wein auch nach ſeinen Miſchungstheilen, und namentlich in Betreff 
des Vorherrſchens einzelner derſelben. Je ſuͤdlicher er gewachſen iſt, 
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um ſo mehr Zuckergehalt und um ſo weniger Hefenſtoff iſt in ihm 
enthalten. Im Norden vermindert ſich der Zucker, dagegen vermehrt 
ſich der Gaͤhrungsſtoff. Es bildet ſich auf dieſe Art in der Weincres— 
cenz eine Abſtufung, welche ſich von den ſchwachen, ſauern, zuckerloſen 
Weinen der noͤrdlichen Weingraͤnze bis dahin erſtreckt, wo ſich der 
Zucker ſo ſehr verdichtet, daß er die Wirkung des wenigen noch uͤbrigen 
Hefenſtoffes faſt ganz aufhebt, und der Moſt, um ihn nur in Gaͤh— 
rung zu bringen, in die Sonne gelegt oder mit Waſſer verduͤnnt 
werden muß. | 

Eine ähnliche Reihenfolge läßt ſich in Hinſicht des Aroms aufs 
ſtellen. Dieſes ſcheint naͤmlich das Produkt einer gewiſſen Stufe der 
Traubenreife zu ſein. Iſt dieſe noch nicht erreicht, ſo findet man auch 
noch kein Arom, hat die Zeitigung jenen Punkt uͤberſchritten, ſo wird 
daſſelbe mehr oder weniger durch den Zuckergehalt gedeckt. Wenn wir 
das Arom, wenigſtens eine Art deſſelben, als aus den Haͤuten der 
Traubenbeeren hervorgegangen, annehmen wollen, ſo influiren nichts— 
deſtoweniger auch die mannigfaltigen Verbindungen der in den noͤrd— 
lichen Climaten ſich bildenden verſchiedenen Saͤuren auf den Geſchmack 
deſſelben, ſobald ſie mit dem durch die Gaͤhrung entſtehenden Alkohol 
Aetherverbindungen eingehen. Ebenſo befindet ſich in den Weinen 
noͤrdlicher aber guter Lage, in beſonders guͤnſtigen Jahren eine unter 
dem Namen Ertractioftoff bekannte Subſtanz, welche mit dem Sauer: 
ſtoff der Atmosphaͤre ſich verbindet, und je nach dem Grade dieſer 
Verbindung verſchiedene, mit dem Namen Bouquet bezeichneten Ge— 
fhmade bildet, die in den uͤberreifen zuckerreichen Weinen des 
Südens nicht vorkommen. Alle dieſe Verhaͤltniſſe bewirken zwiſchen 
den noͤrdlichen und ſuͤdlichen Gewaͤchſen einen entſchiedenen, nur durch 
eine Menge der verſchiedenartigſten Abſtufungen wieder verbundenen 
Gegenſatz; bei den erſteren herrſcht das Bouquet, bei den letzten der 
Zucker- und Alkoholgehalt vor. Doch ſcheint im Ganzen das erſtere 
mehr zu munden, indem z. B. die Rheinweine auf der ganzen Erd— 
kugel einen beſonderen Ruf haben, und noch neuerlich die nach Grie— 
chenland gegangenen Deutſchen trotz der Naͤhe der dortigen herrlichen 
Weine, ihre Rheinweine allen andern vorzogen. 

Weil das Arom aus verſchiedenen Urſachen herruͤhrt, deren man— 


cherlei Zuſammentreffen immer andere Miſchungsverhaͤltniſſe hervors 
bringen, fo bieten die nördlichen Weine im Ganzen eine groͤßere 
Mannigfaltigkeit dar. Die ſuͤdlicheren ſind gleichartiger und merkwuͤr— 
dig iſt es, daß wenn man in noͤrdlichen Gegenden Moſt durch kuͤnſt— 
liche Mittel, wie Kochen, langes Auflegen der Trauben auf Stroh 
u. dgl. in ſeinem Zuckerſtoffe zu verdichten ſucht, ſich alsdann auch 
das urſpruͤngliche Arom verliert, entweder durch Verfluͤchtigung oder 
indem es durch den Zuckergehalt und die daraus oft entſtehende uͤber— 
wiegende Alkoholmenge verdeckt wird. 

Gegen Norden, und zwar vom 40ten Grad an gerechnet, erfordert 
der Weinſtock einen ſorgfaͤltigen Anbau, er iſt ſowohl in Lage als 
Boden empfindlicher, ſeine Erndten haͤngen faſt ausſchließlich von 
einigen Waͤrmegraden mehr oder weniger ab, welche die Sommer— 
witterung herbeifuͤhrt, find daher viel ungewiſſer, und es gehört zum 
Gelingen des Weinbaues und zur Erzeugung eines vorzuͤglichen Pro— 
duktes ſchon bedeutende Kenntniß und Erfahrung. 

Mit dem 45ten Grade ſteigt dieſe Schwierigkeit immer mehr, die 
dazu geeigneten Lagen werden ſeltener und dieſe erreichen kaum noch 
maͤßige Hoͤhen, indem, was daruͤber liegt, ſelten mehr gehoͤrig reift. 
Oft verlieren ganze Weingegenden ihre Erndte. Die Traube hat 
nicht mehr die naͤmlichen Miſchungsverhaͤltniſſe, wie jene in Suͤden, 
der unausgebildete Zucker bleibt hinter der uͤberwiegenden Menge von 
Saͤure und Gaͤhrungsſtoff zuruͤck, dabei behaͤlt die Beere auch zu viel 
Waͤſſerigkeit. Um gute Weine zu erzeugen, wird große Kunſt und 
Aufmerkſamkeit erfordert. Der Winzer hat nicht allein mit dem ge— 
ringeren Wachsthum der Rebſtoͤcke, ſondern, wenn auch bereits die 
Reife eingetreten iſt, mit dem Clima um die Erhaltung und Vervoll— 
kommnung ihres Produktes beſtaͤndig zu kaͤmpfen, da zu fruͤh eintre— 
tende naſſe und kalte Witterung dasjenige nur zu oft zerſtoͤrt, was 
Fleiß, verbunden mit fruͤherer guͤnſtigerer Witterung muͤhſam erwor— 
ben hatten. 

Aber eben dieſe immer geſpannte Aufmerkſamkeit und dieſer ewige 
Kampf mit dem Clima bewirkt wieder eine ſolche Steigerung in der 
Induſtrie, ein ſolch' beſtaͤndiges Raffinement, daß ſich die Kenntniß in 
der Behandlung der Rebe in dieſen noͤrdlichen Gegenden weit uͤber 
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jene der ſuͤdlichen Länder erhoben hat. Daher rührt die Erſcheinung, 
daß in Frankreich bei weitem mehr ſeiner beruͤhmten Weine in der 
noͤrdlichen Haͤlfte erbaut werden, waͤhrend die ſuͤdliche verhaͤltnißmaͤßig 
viel weniger aufzuweiſen hat, und daß ſelbſt dort noch gerade jene 
Gegenden z. B. das Departement der Gironde, die beruͤhmteſten 
ſind, welche gegen andere am unguͤnſtigſten liegen; daß ferner von 
Deutſchland aus weit mehr beruͤhmte Weine in den Handel kommen, 
als aus Italien, und daß auch in Ungarn die meiſten beruͤhmten 
Weine dieſes Landes in ſeiner noͤrdlichen Haͤlfte erzogen werden. 

Wenn aber im Norden die Trauben nicht mehr reifen, jo ver- 
wachſen ſie dagegen in einem zu heißen Clima und werden bei groͤße— 
rer Feuchtigkeit waͤſſerig, bei zu großer Trockne aber ſchmaͤchtig und 
unvollkommen. Um dort einen guten Wein zu erziehen, muß daſelbſt 
auch wieder die Kunſt nachhelfen, die ſchicklichſten Plaͤtze auswaͤhlen 
und durch Waͤſſerung den Mangel an gehoͤriger Feuchte erſetzen. Auf 
dieſe Art werden die beruͤhmten perſiſchen Weine erzeugt. 

Als die den Weinbau am meiſten beguͤnſtigende Zone iſt wohl 
jener Erdſtrich anzuſehen, welcher zwiſchen dem Löten und 3öten Grad 
liegt. Die noͤrdlichſte Graͤnze, an welcher derſelbe ohne beſondere 
Muͤhe noch gut gedeiht, waͤre gegen den 40ten, die ſuͤdlichſte gegen 
den 20ten Grad hin zu ſuchen, uͤber dieſe Graͤnze hinaus muß jedoch 
die Kunſt in Auswahl der Lage und Behandlung die verſchiedenen 
Mängel des Clima's erſetzen. Auf der ſuͤdlichen Halbkugel koͤmmt in 
hohen Lagen ſchon unter dem Sten Grad Weinbau vor, die Verhaͤlt— 
niſſe deſſelben find aber im Ganzen zu unbekannt, um Folgerungen 
daraus ziehen zu koͤnnen. 

Unter den verſchiedenen Laͤndern Europa's ſind in Bezug auf 
Weinbau, Spanien und Portugal von der Natur am meiſten be⸗ 
günftigt. Der 40te Grad zieht faſt durch deren Mitte, kein Landſtrich 
Europa's beſitzt eine ſolche hohe und beſtaͤndige Temperatur, und die 
lange Reihe von Huͤgeln von den Pyrenaͤen an bis gegen Cadir und 
Portugal hin bietet eine Maſſe vortrefflicher Weingelaͤnde dar. Aber 
trotz dieſen guͤnſtigen Verhaͤltniſſen wird eigentlich nur eine geringe 
Menge Wein ausgefuͤhrt. Dieſer iſt zwar in allen Welttheilen ge— 
kannt und beliebt, aber die groͤßte Maſſe des Weines in Spanien iſt 
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durch die ſchlechte Behandlung faſt ungenießbar, und zu manchen 
vortrefflichen Weinen im Innern des Landes fehlt es an aller Gele— 
genheit zum Transport gegen die See, ſo daß der Weinbau Spaniens 
im Ganzen als noch in ſeiner Kindheit ſtehend zu betrachten iſt. 
Portugal hat darin keine hoͤhere Stufe erreicht, ja es hat ſich ſogar 
auch noch ſeinen Weinhandel aus den Haͤnden reißen laſſen. Sollten 
die Bewohner dieſer Laͤnder einmal aus ihrer Lethargie erwachen, ſo 
kann ein induſtrielles Erheben derſelben dem Weinverkehr nicht allein 
in Europa, ſondern faſt allen Welttheilen einen totalen Umſchwung 
geben. Es waͤre dieſes Erwachen gerade von dieſen Laͤndern am 
ſchnellſten fuͤhlbar, weil ſich ein regeres Streben immer zuerſt auf den 
Weinbau hinwenden wird, indem dieſer ſchneller lohnt, als Seide 
und Oelbau. Ein Gluͤck fuͤr die Nachbarlaͤnder aber iſt es, daß die 
angeborne Traͤgheit des Suͤdlaͤnders, verbunden mit den politiſchen 
Verhaͤltniſſen, nicht geeignet ſind, einen baldigen Aufſchwung dieſer 
Art hervorzurufen. 

Frankreich iſt eigentlich das Land, welches im Augenblick alle 
Weinmaͤrkte der Welt verſieht und deſſen Weine bei weitem die wei— 
teſte Verbreitung beſitzen. Merkwuͤrdig ſind aber die Klagen faſt 
aller vaterlandsliebenden Franzoſen uͤber die ſchreckliche Vernachlaͤſ— 
ſigung dieſes fuͤr das Land fo bedeutenden Induſtriezweiges, beſonders 
in den ſuͤdlichen Provinzen. Wenn man (nach Lenoir) Frankreich in 
vier mit dem Aequator parallel ziehende Weinzonen eintheilt, ſo faͤllt 
die erſte ſuͤdlich des 45ten Grades, die zweite zwiſchen den 45ten und 
47ten, die dritte zwiſchen den 47ten und 49ten, die vierte noͤrdlich 
des 49ten Grades. Der Mittelertrag jeder der 4 Regionen iſt aus— 
gemittelt fuͤr die lte auf 16 Hektoliter 80 Liter für den Hektar 

„ne, 17 „ 63 „ „ „ Z 

„N ae 428 Z 9 „ „„ Z 

„ „te „ 32 ” 41 „ nn 

Der Mittelpreis ift ſechs Monate nach der Weinlefe im Durchſchnitt 

in der [ten Region 14 Francs 16 Centimes 
ii dien „ 14 „ — v 
„ „zàten „ 13 „ 13 77 
„ „aten „ 21 „ 854 7 
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woraus man den Vorzug des nördlichen gegen den ſuͤdlichen Wein— 
bau ſehr leicht erkennen kann. Sind aber die nördlichen Diſtrikte 
nach dieſen Angaben ſchon in Hinſicht des Ertrages und der Quanti— 
tät im Vortheil, fo find fie es auch nicht minder in der Qualität, wenn 
man die verſchiedenen beruͤhmten und im Handel anerkannten Wein— 
lagen nur oberflächlich zuſammenſtellt. 

Wenn man naͤmlich Frankreich durch den 46ten Breitengrad in 
zwei Haͤlften ſcheidet, ſo fallen an vorzuͤglichen Weinlagen: 

auf die ſuͤdliche Hälfte: Rothe. 55 


Weiße . 36 

91 
auf die noͤrdliche: Rothe 79 
Weiße 58 

— 177 


Obſchon der Umfang derſelben nicht mit Genauigkeit zu beſtim— 
men iſt, ſo ſtellt ſich dennoch das Uebergewicht des Nordens wieder 
darin heraus, daß von den ſuͤdlichen Lagen nur jene im Gironde— 
departement von groͤßerer Ausbreitung ſind, waͤhrend die andern ſehr 
zerſtreut liegen und dabei nur weniges Land in ſich begreifen. 

Dieſer bedeutende Vorzug der noͤrdlicheren Departements iſt aber 
nicht in der Lage, ſondern lediglich nur in der groͤßeren Induſtrie ihrer 
Bewohner zu ſuchen. Waͤhrend die Weinbauern des Suͤdens im 
Ganzen dem hergebrachten Schlendrian folgen und ſchlechte Cultur 
der Reben mit einer mangelhaften Weinbereitung verbinden, findet 
man in den meiſten nördlichen Weingegenden gerade das Gegentheil, 
Wenn im Süden ſogar auch die für den Handel beſtimmten Weine in 
den Seeſtaͤdten, beſonders in Bordeaux, Cette, Marseille noch einer 
beſondern Zurichtung (Travaille) beduͤrfen, ohne welche ſie einen 
langen Seetransport nicht ertruͤgen und die auch noch dazu dient, jene 
Fehler und Gebrechen zu decken, die eine beſſere Weinbereitung im 
Anfange nicht haͤtte aufkommen laſſen, gehen aus dem Norden Pro— 
dukte einer intelligenten und ſorgfaͤltigen Weinbereitung hervor, 
welche eine ſolche gewaltſame Behandlung nicht noͤthig haben. Dabei 
laͤßt ſich noch behaupten, daß bei weitem die meiſten mittaͤglichen 
franzoͤſiſchen Weine eine ſolche travaille nicht einmal ertragen würden, 
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und ſo dienen ſolche Weine, anſtatt eine Quelle des Reichthums dieſer 
Gegenden zu werden, nur fuͤr die innere Conſumtion oder fuͤr Wein— 
geiſtbereitung, als demjenigen Ausweg, durch welchen ſie noch fuͤr den 
Handelsverkehr einigermaßen nutzbar gemacht werden. Die ſuͤdlichen 
Weinbauern ſind zu ſehr von der Idee befangen, daß ſie ihrem 
guͤnſtigen Clima alles uͤberlaſſen koͤnnen, und werden aus dieſer Ur— 
ſache allein von ihren noͤrdlichen Collegen, deren Fleiß die Maͤngel 
Ihrer Gegend erſetzt, bedeutend uͤberfluͤgelt. Sie hatten ſeither keine 
bedeutende Concurrenz auszuhalten; entſteht aber eine ſolche etwa 
durch das Erwachen der Induſtrie ihrer Spaniſchen Nachbarn, ſo 
muͤſſen ſie entweder in ihrem Gewerbe vorſchreiten, oder ſie unterliegen 
trotz allen ihren climatiſchen Vorzuͤgen. 

Der Deutſche Weinbau kaͤmpft im Ganzen mit noch weit groͤßeren 
Hinderniſſen, als die noͤrdlichen Weingegenden Frankreichs. Der Sitz 
deſſelben iſt zwiſchen dem Sten und 52ten Grade, und nur der deut- 
ſchen Induſtrie und Ausdauer iſt es zuzuſchreiben, daß ſogar noch 
unter dem 53ten Grade Reben gepflanzt werden koͤnnen. Wenn 
ſchon die Rheinweine weltberuͤhmt ſind und weit und breit verfuͤhrt 
werden, ſo ſind bei der Ungunſt des Clima's die uͤbrigen vorzuͤglichen 
Lagen doch im Ganzen zu unbetraͤchtlich, als daß ſolche in dem Welt— 
handel eine groͤßere Bedeutung erlangen koͤnnten, und deren Produkte 
werden in engerem Kreiſe conſumirt. Proben der Ausdauer der beſſe— 
ren Deutſchen Weine bei dem Seetransport wurden aber fchon viel— 
faͤltig angeſtellt und zwar mit dem beſten Erfolg. 

Wenn Deutſchland durch den zu ſeiner uͤbrigen Groͤße doch gerin— 
gen Flaͤchenraum ſeiner beſſeren Weingegenden im Allgemeinen nie— 
mals auf einen ſehr ausgedehnten Weinhandel Anſpruch machen 
kann, ſo iſt dagegen deſſen Aufgabe, durch Verbeſſerung ſeiner Weine 
die eigene Conſumtion dermaßen zu heben, daß namentlich ſeine 
noͤrdlichen Gegenden der ausländifchen Weine entbehren koͤnnen. 
Außer der Veredlung der beſſeren Produkte iſt dann aber auch beſon— 
ders die Erziehung guter, wohlfeiler Weine geringerer Klaſſe und in 
größerer Menge vonnoͤthen, welche den leichteren und wohlfeileren 
franzoͤſiſchen Weinen an die Seite geſetzt werden koͤnnen. Da jetzt 
die Eiſenbahnen die Verbindung zwiſchen Nord- und Suͤddeutſchland 
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weſentlich erleichtert haben, fo koͤnnten unfere leichteren geringeren 
Weine die franzoͤſiſchen wenigſtens theilweiſe erſetzen. Doch fteht 
dieſer Concurrenz immer noch die beiſpielloſe Wohlfeilheit der letzten, 
ſo wie der geringe Betrag des Seetransportes entgegen. Dazu koͤmmt 
die langjährige Gewohnheit an den Geſchmack der franzoͤſiſchen Weine, 
daher es noch längere Zeit dauern wird, bis unſere Weine dieſe ver— 
draͤngen werden. Bei dem Nachtheile einer hoͤheren Breite haben die 
deutſchen Weingegenden auch noch eine beſonders unguͤnſtige Lage, 
deren ſchaͤdlicher Einfluß nur allein durch hoͤchſte Aufmerkſamkeit 
und Fleiß beſeitigt werden kann. Es liegen naͤmlich die Hochgebirge 
des Jura, der Schweiz, Tyrols und Steyermarks gerade gegen Suͤden 
und von dieſen Bergen her faͤllt das Land gegen Norden hin, ohne 
von daher weiter durch hoͤhere Gebirge geſchuͤtzt zu ſein. Aus dieſem 
Grunde ſind unſere Weingegenden nicht allein allen Stuͤrmen und 
Unbilden der noͤrdlichen Climate mehr als andere ausgeſetzt, ſondern 
ſie empfinden von Suͤden her auch noch alle nachtheiligen Wirkungen 
hoher Gebirge, ohne deren Vortheile zu genießen, wozu noch koͤmmt, 
daß durch die gegen Norden abgeflaͤchte Lage des Landes die Wirkung 
des Reflexes der Sonnenſtrahlen, wenigſtens zum Theil, verloren 
geht, wodurch die im Suͤden hoher Gebirge liegenden Weinlaͤnder 
gegen andere ſo ſehr bevorzugt werden. Dieſer Lage koͤnnen wir die 
häufige, für unſern Waͤrmegrad meiſtentheils zu große Feuchtigkeit 
und die ſo oft wiederkehrenden naſſen Sommerjahre zuſchreiben, indem 
bei herrſchenden Sid» und Suͤdweſtwinden alle von den Schnee 
gebirgen herruͤhrenden waͤſſerigen Aufloͤſungen nebſt der dadurch be— 
wirkten Lufterkaͤltung, über uns herziehen. Nur ein Theil von Tyrol, 
Kaͤrnthen und Steyermark haben den Vorzug der ſuͤdlichen Abdachung 
der Hochgebirge, ihre Lage iſt aber von der der übrigen Deutſchen 
Weingegenden ſo ſehr verſchieden, ihre Weine von ſolch' anderer Art, 
daß ſie eigentlich nicht mehr zu jenen gehoͤren, welche man unter der 
Benennung von deutſchen Weinen begreift. Sie naͤhern ſich mehr den 
Ungarweinen. 

Unter den mit allen natuͤrlichen Reichthuͤmern verſehenen Europaͤ⸗- 
ſchen Laͤndern nimmt Ungarn einen der erſten Plaͤtze ein, wenn gleich 
viele ſeiner Erwerbsquellen noch auf laͤngere Zeit fuͤr den Geſammt— 


verkehr, aus Mangel an gebahnten Straßen, verfchloffen bleiben 
werden, wenn auch einzelne Eiſenbahnen dieſem Uebelſtand in einzelnen 
Gegenden des Landes abhelfen duͤrften. Aber unter den jetzigen Er- 
werbsquellen ſcheint der Weinbau einen der bedeutendſten auszumachen. 
Wenn ſchon in faſt gleicher nördlicher Breite mit dem ſuͤdlichen 
Deutſchland, hat Ungarn durch den Schutz der Karpathen gegen 
Norden, durch ſeine offene Lage gegen Suͤden und durch eine ſolche 
Entfernung vom Meere, daß deſſen Ausdünftungen von den dazwiſchen 
liegenden Gegenden entweder abſorbirt, oder doch gewiſſermaßen 
veredelt werden, eine ſolch' vortheilhafte Lage gegen die Deutſchen 
Weingegenden, daß letztere zuruͤckſtehen muͤſſen, und, namentlich in 
Ruͤckſicht der Zeitigungsperiode und deren Andauer, Ungarn die be— 
deutendſten Vortheile voraus hat. Als eine Folge ſeiner geſchuͤtzten 
und gluͤcklichen Lage iſt anzuſehen, daß der in Deutſchland ſo oft 
ſchon naßkalte Oktober und der ohnehin verrufene November in 
Ungarn gewoͤhnlich zu den lieblichſten und trockenſten Monaten des 
Jahres gezaͤhlt werden koͤnnen. Die vermoͤge des waͤrmeren Clima's 
ſchon im Sommer eintretende fruͤhere Reifzeit der Trauben wird 
durch die guͤnſtige, trockene Witterung des Spaͤtherbſtes auffallend 
verlängert und hierdurch die Gelegenheit zur Erzeugung der Trocken- 
beeren gegeben, woraus die beſten Weinprodukte Ungarns hervor⸗ 
gehen. 

Der Ungariſche Weinbau unterſcheidet ſich übrigens von dem des 
uͤbrigen Europa's noch beſonders durch die Sorgfalt, welche man 
daſelbſt auf die Weinbereitung ſelbſt wendet. Dieſe hat die Tendenz 
einer höheren Veredlung durch Verdichtung des in den Trauben ent- 
haltenen Zuckerſtoffes, und dieſe Methode hat ſich aus den Roͤmer⸗ 
zeiten her in dieſem Lande faſt allein rein erhalten, ſo wie eine andere 
Eigenheit, die Verſetzung des Moſtes mit mancherlei Kraͤutern eben— 
falls von Roͤmiſchem Gebrauche herzuſtammen ſcheint. Dieſe Art der 
Weinbereitung hat aber wieder auf den ungariſchen Weinbau die 
Folge gehabt, daß daſelbſt bis jetzt nur faftige, duͤnnhaͤutige Trauben» 
forten gebaut werden, welche ſich durch Aufſpringen der Wäfferigkeit 
entledigen und bei dem gewoͤhnlich ſtattfindenden herrlichen trockenen 
Herbſtwetter in die fo ſehr geſchaͤtzten Trockenbeeren umwandeln, 
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woraus alsdann die beften Ungarweine bereitet werden. Ungarn läßt 
errathen, was von den Weinen in der Krimm, Beſſarabien und Grie- 
chenland zu erwarten iſt, wenn dort einmal ein rationeller Betrieb 
dieſes Erwerbszweiges erſtanden ſein wird. 

Obſchon jene Gegenden, welche der oͤſtliche Theil des mittellaͤndi— 
ſchen Meeres beſpuͤlt, als die Wiege des Weinbaues anzuſehen ſind 
und die Rebe ſich von dort uͤber ganz Europa verbreitet zu haben 
ſcheint, ſo iſt daſelbſt doch alles bei dem Alten geblieben und keine 
Verbeſſerung hat ſeit der langen Zeit des Rebbaues in dieſer Gegend, 
Wurzel gefaßt. Vielleicht kehrt der Weinbau einſtens in dieſe Land— 
ſtriche zuruͤck, gleich einem Wanderer, der das in fremden Laͤndern 
Erfahrene zum Nutzen und Frommen der Heimath nach Hauſe bringt, 
ohne jemals nur daran zu denken, daß unter anderen Verhaͤltniſſen 
dieſe Heimath dazu berufen geweſen waͤre, dem Auslande mit Lehre 
und gutem Beiſpiele voranzugehen. Eine groͤßere Regſamkeit kann 
den Weinbau in dieſen Laͤndern bald auf die hoͤchſte Stufe treiben, da 
ſich dort alle guͤnſtigen Umſtaͤnde für ihn vereinigen. Nur ein einziges 
Hinderniß ſteht ihm entgegen und dieſes iſt in der Traͤgheit des unter 
dieſen geſegneten Himmelsſtrichen lebenden Menſchen und in deren 
religioͤſem Fanatismus zu ſuchen. 

Von dem italieniſchen Weinbau laͤßt ſich eigentlich nur mit Be— 
dauern ſprechen. Außer einigen wenigen Gegenden iſt er in dieſem 
ſchoͤnen Lande auf die unterſte Stufe herabgeſunken, und die weit ge— 
prieſene Poeſie des dortigen Lebens muß das arme Volk fuͤr Manches 
entſchaͤdigen, was es aus Mangel an Induſtrie, die von oben her nicht 
hervorgerufen, oft noch ſogar unterdruͤckt wird, von anderen Lebens 
genuͤſſen hart genug entbehren muß. 

Noch iſt des perſiſchen Weinbaues zu gedenken, welcher von Vielen 
als der Uranfang alles Weinbaues auf der Erde angeſehen wird und 
aus welchem weltberuͤhmte Weine, wie der von Schiras hervorgehen. 
Er hat das Beſondere, daß die dortigen Weingelaͤnde einmal des 
Jahres im Fruͤhling bewaͤſſert werden, wo ſie dann in dieſem heißen 
Clima die Feuchtigkeit fuͤr das ganze Jahr behalten ſollen. 

Bei dieſer in ſo vielen Laͤndern verſchiedenen Behandlung der 
Weinſtaude, bei den verſchiedenen climatiſchen Verhaͤltniſſen, worin 
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jie ſich vom Anfange ihrer Einführung an befand, bei der Mannig— 
faltigkeit der Methode ihrer Fortpflanzung auf fo vielerlei Lagen und 
Bodenarten, konnte es nicht fehlen, daß ſich mit der Laͤnge der Zeit 
eine Maſſe von Traubenvarietaͤten bildete, von deren Urſprung wir 
uns keine Rechenſchaft geben koͤnnen. Waͤren die Anbauverhaͤltniſſe 
von der Zeit ihres Urſprungs an, wenn auch mit der Zeit fortgeſchrit— 
ten, doch unvermiſcht in jedem Lande geblieben, ſo ließe ſich wohl 
leichter eine gewiſſe Zeitfolge in der Entwicklung der Varietaͤten beob— 
achten, ſo aͤnderten aber zur Zeit der Voͤlkerwanderung, die verſchiede— 
nen Staͤmme ihre Sitze, brachten, wenn ſie Weinbau getrieben 
hatten, ihre Rebarten mit, und mengten fie mit den bereits vorhande— 
nen, ſchon zur Roͤmerzeit eingewanderten. Epiterhin, als man die 
Verſchiedenheit der Rebarten mehr beachtete, ihnen ſogar, vielleicht 
einen zu großen Einfluß auf die Qualitaͤt des Weines zuſchrieb, ver— 
pflanzte man dieſelben aus entfernten Gegenden. So ſollen durch 
Karl den Großen der Orleander in das Rheingau, der Pinneau 
(Pignola) aus dem Mailaͤndiſchen ſchon in früher Zeit nach Frankreich 
gebracht worden fein. Wenn man bedenkt, daß die alten Roͤmer ſchon 
über fünfzig Traubenvarietaͤten kannten und der Rebſtock feit feiner 
Verpflanzung aus Kleinaſien damals noch nicht einmal die großen 
Temperaturveraͤnderungen erfahren hatte, welche ihm bei ſeiner Ver— 
breitung nach Deutſchland bevorſtanden, wenn man bedenkt, daß die 
Alten ſchon Erfahrungen uͤber das Verhalten von Rebſorten durch 
Verpflanzen in andere Gegenden hatten, obſchon dieſe Gegenden 
unter ſich lange noch nicht ſo verſchieden waren, wie damals der ita— 
liſche und deutſche Himmelsſtrich, ſo wird man einſehen, wie 
bedeutend ſich die Natur der Rebe geaͤndert haben muß, je naͤher ſie 
gegen Norden, je weiter ſie in Deutſchland vorruͤckte, deſſen noͤrdlicher 
Theil noch von den Ureinwohnern beſetzt und nicht gelichtet, damals 
noch einen ſehr nachtheiligen Einfluß auf den ſuͤdlichen Theil des 
Landes aͤußern mußte. Als ein Hauptcharakter von Umaͤnderung 
ſcheint die Verminderung der Triebkraft anzunehmen zu ſein, welche 
die urfprünglich großbeerigten, ſtarkholzigten Traubenarten in klein— 
beerigte von mehr zwergartigerem Wuchſe umwandelte. Vielleicht 


kannte man aber auch ſchon damals die gewöhnliche Meade von 
v. Babo, Weinbau. 
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kleinbeerigten Trauben, nämlich die einer früheren Reife, und wandte 
ſie vorzugsweiſe zur Ausbreitung des Weinbaues gegen Norden hin 
an. Die Alten hatten ſchon ſo viele Kenntniß uͤber das Weſen der 
Weinſtaude, daß ein gewiſſes planmäßiges Verfahren bei deren Ver— 
breitung gar nicht unwahrſcheinlich iſt, und noch jetzt zeigt ſich die 
auffallende Beſtaͤtigung der von ihnen vielleicht ſchon fruͤher gemach— 
ten Beobachtung uͤber die Tauglichkeit kleiner Traubenarten fuͤr kaͤltere 
Gegenden in dem Umſtande, daß, namentlich in den noͤrdlicheren 
Weingegenden, alle vorzuͤglichen Traubenſorten zu den kleinbeerigen 
gehoͤren, und wenn dieſe durch Kunſt und Reiz zu uͤppigem Triebe 
vergrößert werden, ſolche, wie alle Trauben von natuͤrlich größerem 
Umfange der Beere, alsdann nur einen geringeren Wein geben. 

Eine weitere Gelegenheit, die Traubenſorten unter einander zu 
vermiſchen, gaben ſpaͤter die Ein- und Auswanderungen, welche aus 
Urſache von Kriegen, Religionsunruhen, oft nur blos in der Hoffnung 
der Verbeſſerung der haͤuslichen Lage, auch auf Veranlaſſung einzel— 
ner Regierungen, welche ihren Weinbau zu verbeſſern wuͤnſchten, 
unternommen wurden. So kamen die franzoͤſiſchen Rebſorten nach 
Deutſchland und Ungarn, und die ungariſchen wieder zuruͤck. Spaͤter 
intereſſirten ſich einzelne Fürſten mit beſonderer Vorliebe fuͤr den 
Weinbau und ließen Rebſorten aus fremden Laͤndern in ihren Staa— 
ten verbreiten. So ſollen der Veltliner und Traminer in die ſuͤd— 
deutſchen Gegenden gebracht worden ſein, und der Umſtand, daß dieſe 
Traubenſorten in ihrem angeblichen Geburtslande nicht mehr gefun— 
den werden ſollen, kann nicht als Gegenbeweis ihres dortigen 
Urſprungs gelten, indem noch jetzt in vielen Gegenden eine große 
Maſſe verſchiedenartiger Traubenſorten durcheinander gebaut werden, 
von denen ſich unbemerkt manche verlieren kann, waͤhrend es zur Zeit 
der Verpflanzung ſelbſt wahrſcheinlich ein Zufall war, daß dieſe 
Sorten und nicht andere nach Deutſchland kamen. Als ein Beiſpiel 
des Geſagten mag folgende Notiz hier eine Stelle finden: 

Kaiſer Karl IV., welcher als boͤhmiſcher Thronerbe Frankreich 
bereiſte, ſandte von dorten mehrere fruͤhreifende Rebſorten nach ſeinem 
Vaterlande. So heißt daſelbſt noch jetzt der Claͤvner der fruͤhreife 
(ranezschi) und der kurzſtielige Champagner Prince oder Printsch, 
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Dieſe Traubenſorten vermehrten fich ſchnell, und unter Kaiſer Wenzel 
hatte man viele Weinberge davon. Nach der Schlacht am weißen 
Berge zogen die Jeſuiten ein. Um den Weinbau zu verbeſſern, ließen 
dieſe Reben aus Italien, Spanien und dem Archipel kommen, ver— 
darben aber damit den urſpruͤnglichen reinen Satz und ruinirten da— 
durch den ſchon heruntergekommenen boͤhmiſchen Weinbau noch gaͤnz— 
lich, weil man die climatiſchen Verhaͤltniſſe nicht beruͤckſichtiget hatte. 
Wie gewiſſermaßen im Großen die fuͤr den Weinſtock am beſten 
geeignete Zone ziemlich genau beſtimmt werden kann, ſo kann man 
für viele einzelne Rebſorten gewiſſe Landſtriche annehmen, in welchen 
ſolche am beſten fortkommen und gedeihen. Entweder ſind ſolche 
fruͤher dort aus Samen gefallen und daher acclimatiſirt, oder es 
haben ſich andere dahin gebrachte Formen in die jetzige durch eine 
langjährige Cultur umgebildet; fo viel findet ſich, daß manche Trau— 
bengattungen ſich zu ganzen Familien geſtaltet und einen gewiſſen 
gemeinſamen Charakter angenommen haben, der fie als Familienform 
kenntlich macht und auf ein beſtimmtes Vorkommen, der Gegend nach, 
beſchraͤnkt. Wie ſchon geſagt, haben ſich die kleinbeerigten Arten mehr 
gegen Norden hin geordnet, die großbeerigen ſind im Suͤden geblieben, 
und dies ſtimmt wieder ſehr gut mit der allgemeinen Beobachtung 
zuſammen, daß faſt alle Pflanzen gegen die Nordgraͤnze ihres Vor— 
kommens hin in verkleinerten zwergartigen Formen erſcheinen und am 
Ende ganz verkruͤppeln. Merkwuͤrdig iſt uͤbrigens die weite Verbrei— 
tung einzelner Sorten, waͤhrend andere ein weit kleineres Terrain 
einnehmen. Um hierin auf wirkliche genauere Angaben zu kommen, 
iſt eine Kenntniß der Synonymik der Trauben unumgaͤnglich noͤthig. 
Die folgenden Andeutungen ſollen nur dazu dienen, etwaige weitere 
Mittheilungen und Berichtigungen hervorzurufen. 
Was die Verbreiiung einzelner Rebſorten betrifft, fo laßt ſich 
ungefähr Folgendes hierüber bemerken: 
1) Die Elblingarten ſcheinen ſich aus dem Suͤden her ziemlich 
allgemein in alle noͤrdlicher gelegenen Laͤnder verbreitet zu haben; 
denn man findet ſie, freilich unter verſchiedenen Benennungen von 
den Pyrenaͤen an durch ganz Frankreich ziehend, uͤber Deutſchland 


und Oeſtreich hin bis nach Ungarn, wo ſie als Mehlweiſe in vielen 
2* 
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Weingarten zu finden find, Wahrſcheinlich ift dieſe Traubenform 
ſchon mit dem erſten Aufkommen des Meinbaues in der nördlichen 
Zone durch die Roͤmer eingewandert.“) Früher ſcheint fie in Deutſch— 
land den Hauptſatz ausgemacht zu haben. Durch langjährigen Anbau 
ward dieſe Familie in viele Abweichungen zerſpaltet, veraltete, und 
empfing die Eigenſchaft der Empfindlichkeit in der Bluͤthe, weßhalb 
ihr Vorkommen namentlich bei aufkommender beſſerer Weincultur 
immer mehr beſchraͤnkt wird. 

2) Die Claͤvnerarten, vielleicht identiſch mit den von Columella 
ſo ſehr geprieſenen Amineatrauben, und in ihren mannigfachen Nuͤan— 
cen, als rothe und weiße Burgunder, Rolander, Moͤhrchen, Arbſt ꝛc. 
ſcheinen aus Italien nach Frankreich gekommen und dort; ruͤhzeitig 
(ſchon im Löten Jahrhundert) als Pinneau verbreitet worden zu 
ſein. Eine Ordonnance du Louvre vom Jahr 1394 empfiehlt den 
Anbau des Pinoz (Pignola ?) über alle andere Rebſtoͤcke. Den Na— 
men Pignola erhielt aber dieſe Rebſorte von ihren kleinen gedrunge— 
nen, den Tannenzapfen aͤhnlichen Trauben. 

Der Claͤvner ſcheint uͤber Frankreich ſpaͤter nach Deutſchland bis 
Sachſen, auch ſelbſt nach Ungarn als Burgunder, Fraͤnkiſche ꝛc. ge— 
kommen zu ſein, und ſein Anbau verbreitet ſich wieder in der neueren 
Zeit auf außerordentliche Weiſe, ſo daß ſpaͤterhin die Claͤvnerfamilie 
ein ſehr bedeutendes Gebiet einnehmen wird. Wegen ihrer Eigenſchaft, 
als fruͤhreifend, iſt ſie auch fuͤr die noͤrdlicheren Gegenden eine der 
geeignetſten Traubenſorten, waͤhrend ſie ſich gegen Suͤden hin ver— 
edelt, bis ſie ihre zu ſchnelle Reife wieder unbrauchbar macht. Vielleicht 
ſind aus ihr die Ortlieber hervorgegangen. Als Beiſpiel des Vor— 
zugs, welchen dieſe Traubengattung von Alters her in Frankreich 
genoß, dient auch der Umſtand, daß ſich der Name Pinneau uͤber 
manche dortigen Traubengattungen verbreitete, welche ganz andere 
Eigenſchaften beſitzen. Es herrſcht uͤberhaupt bei der Benennung 
Pinneau dieſelbe Unordnung, wie wir ſie in Deutſchland z. B. bei dem 


) Columella benennt eine von ihm beſchriebene Traubengattung Helvola, 
welches mit dem Oberländer Elbele correſpondirt, wieder eine andere albuelis, 
woraus Albe, Elbe, Elblin entſtanden ſeyn kann. 
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Namen Riesling antreffen, den mehrere einander ganz fremde Trau— 
benarten in verſchiedenen Gegenden tragen. Eine Menge verſchie— 
denartiger Rebſorten werden noch jetzt unter dieſem Namen zuſam— 
mengeworfen. Wie der Pinneau nach Boͤhmen kam, ward berichtet. 
Wahrſcheinlich verbreitete er ſich von da nach Ungarn, und eine Sorte 
von blaurothem Claͤvner, welche ſich vielleicht ſpaͤter daſelbſt ausbildete, 
kehrt jetzt unter dem Namen Tokayerrebe wieder in das Rheinthal zuruͤck. 

3) Die Gutedelarten finden ſich als dominirend auf der linken 
Seite der Rhone herauf und ſcheinen von da bis in die Weingegenden 
des mittleren Frankreichs, in das Elſaß und an dem Rheine hinunter bis 
gegen den Rheingau vorgedrungen zu ſein. Sie werden jetzt aber durch 
die edleren Traubenſorten auf dieſer Seite wieder mehr zurüͤckgedraͤngt, 
waͤhrend ſie ſich gegen Oſten hin verbreiten. Als vorzuͤgliche Eßtraube 
iſt der Gutedel faſt in allen Weingegenden Deutſchlands und Frank— 
reichs in einer großen Anzahl von Unterarten zu finden. Die zu 
große Unbekanntſchaft mit den ſpaniſchen Sorten laßt im Zweifel, ob 
er nicht urſpruͤnglich von dorther ftamme, *) Eine Unterart der Chas- 
selas de Fontainebleau ſoll von Franz I. aus Cypern nach Frank— 
reich verpflanzt worden ſein. 

4) Die wahrſcheinlich ebenfalls aus Cypern nach Spanien und 
dem ſuͤdlichen Frankreich gekommenen Muskatellerſorten werden nur 
im Suͤden Frankreichs unvermifcht zur Weinbereitung verwandt, find 
ihres Wohlgeſchmackes halber aber auch als Tafeltrauben von allen noͤrd— 
lichern Weingegenden aufgenommen worden. Als Kinder ſuͤdlicherer 
Diſtrikte ſcheinen ſich dem Anbau dieſer Traubengattungen zur Wein— 
bereitung in noͤrdlicheren Gegenden gleich fo bedeutende Hinderniſſe 
entgegengeſtellt zu haben, daß man darauf baldigſt Verzicht leiſten 
mußte. 

5) Der Riesling hat einen ziemlich beſchränkten Baubezirk und 
iſt entweder im Rheinthale aus Samen gefallen, oder es iſt daſelbſt 
eine andere vorzügliche Traubenſorte in dieſe Form conſtant uͤberge— 
gangen. Schon laͤnger im Rheinthale bekannt, hat er erſt in den 


) Nach Columella ward auf dem Albaniſchen Hügel die Vitis eugenia ge: 
baut, welches faſt wörtlich mit Gutedel (Junker) zu überſetzen iſt. 
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letzten 30 Jahren mehr Aufmerkſamkeit erregt und deſſen Anbaugebiet 
vergroͤßert ſich in allen beſſern deutſchen Weinbaugegenden. Merk— 
würdig iſt, daß er in keiner franzoͤſiſchen Weingegend als herr— 
ſchender Satz bekannt iſt. In andere waͤrmere Climate verſetzt, 
verliert er ſogleich ſeine Eigenthuͤmlichkeit. Mehrere Verſuche ihn in 
Ungarn und Italien anzupflanzen, find mißgluͤckt und fo ſcheint der in 
Deutſchland entſprungene Traube ſich auch nur auf dieſem Boden in 
ſeiner Vorzuͤglichkeit erhalten zu wollen. 

6) Der Sylvaner *) verbreitet ſich über einen großen Bezirk des 
ſuͤdlichen Deutſchlands und zeigt ſich eben ſo mit mehreren in Frank— 
reich gebaut werdenden Traubenſorten verwandt. Vielleicht iſt er, 
gleich dem Elbling noch aus den Roͤmerzeiten her in Deutſchland ge— 
blieben, vielleicht aber auch erſt in ſpaͤterer Zeit eingewandert. Eigen— 
thuͤmlich iſt, daß die vielen Benennungen, welche ihm in den ver— 
ſchiedenen Weindiſtrikten gegeben wurden, faſt alle auf oͤſtlich gelegene 
Laͤnder, von wo er gekommen hinweiſen, wie Transſylvanier in 
Oeſtreich, Franken, Schwabentraube und Oeſtreicher am Rheine. 

7) Der Trollinger ſoll ſich von Venedig her uͤber Tyrol hinziehen 
und erhielt im Wuͤrtembergiſchen eine bleibende Staͤtte. Es waͤre 
intereſſant zu unterſuchen, ob er ſich nicht in Italien viel weiter ver— 
breitet finde. 

Alle dieſe Rebſorten, mit Einſchluß der Traminer, Veltliner ꝛc., 
deren urſpruͤnglicher Einwanderungsweg nicht erkannt zu werden ver— 
mag, haben einen ziemlich gleichartigen Charakter, der auf eine aͤhn— 
liche Abſtammungsart hinzudeuten ſcheint. Sie haben mehr oder 
weniger Conſiſtenz der Beeren, und wenn auch einzelne gerade zur 
Bereitung vorzuͤglicher Weine weniger tauglich ſind, weil ſie ſtatt 
wirklichem Traubenzucker mehr Schleimzucker beſitzen, ſo ſind ſie ſich 
dennoch durch Annehmlichkeit und Suͤßigkeit im Geſchmack und durch 
einen ſchleimigeren milden Saft auf gewiſſe Art alle verwandt. Einen 
auffallenden Contraſt gegen dieſe bilden aber jene Sorten, welche als 
Heuniſche, Putzſcheeren ꝛc. im ſuͤdlichen Deutſchland vorkommen, und 


) Soll dies vielleicht Columella's V. apiana mit glatten Blättern ſein? 


mit ausgezeichneten ungariſchen Sorten, wie dem Furmint, dem 
Augſter u. dgl. — ferner mit mehreren Morillonſorten die groͤßte Aehn⸗ 
lichkeit beſitzen. Iſt der Saft der obigen Arten im Ganzen ſchleimig und 
ſuͤßlicht, fo iſt jener der Heuniſche ꝛc. waͤſſerig, duͤnn und ſaͤuerlich, 
gegen das meiſtens zarte, glatte, nicht ſehr ſtark behaarte Laub der 
obigen haben dieſe Sorten ein dickes, gewöhnlich filzigtes Blatt, auch 
ift ihre Vegetation meiſtens viel kraͤftiger und die Stoͤcke ſelbſt zeichnen 
ſich durch auffallende Tragbarkeit aus. Die Benennung Heuniſch 
(Heunentrauben), Tokayer ꝛc., dann die große Verwandtſchaft mit 
den in Ungarn geſchaͤtzteren Traubenarten ſelbſt, ihr Vorkommen dort 
als dominirende Rebſorten zeigt deutlich den Weg ihrer Einwande— 
rung nach Deutſchland. Intereſſant waͤre aber, deren Spur weiter zu 
verfolgen und vielleicht koͤnnte man auf einen Einwanderungsweg, 
der ſich von Kleinaſien uͤber das ſchwarze Meer, die Donau herauf, 
oder auch von Griechenland herzieht, ſchließen, indem deſſen Corinthen 
in der Beſchaffenheit der Beeren große Aehnlichkeit mit dieſen Trau⸗ 
ben zeigen. Daß uͤbrigens alle dieſe Traubenſorten in Deutſchland als 
die geringſten bekannt ſind, beweiſt deren gleiche geringe Eigenſchaft 
in den Laͤndern ihrer Heimath durchaus nicht, indem ſie dem Suͤden 
angehoͤrend, ſich dem Norden weniger angeeignet zu haben ſcheinen, 
daher von jener eigentlichen Ausbildungsſtufe, welche ſie in ihrem Va— 
terlande erreichen koͤnnen, weit entfernt bleiben, Uebrigens ſcheinen fie 
aber mit jenen Traubengattungen identiſch zu ſein, deren Verdichtung 
zur Veredlung des Weines, mittelft der halbeingetrockneten Beeren die 
Alten ſchon fuͤr rathſam fanden, welcher Gebrauch, verbunden mit die⸗ 
ſen Traubenarten, ſich auch von den Roͤmerzeiten her in Ungarn bis 
auf die heutige Zeit in Uebung erhielt. 

Dieſe ganze ziemlich große Traubenfamilie ſcheint uͤberhaupt mehr 
für den Süden zu paſſen, da fie durch ihre größere Triebkraft und die 
vermehrte Waͤſſerigkeit der Trauben einer großen Hitze und Trockenheit 
mehr Widerſtand entgegenzuſetzen vermag. Sie wird durch beſſere 
Weincultur aus dem Norden her, immer mehr und ſo weit in die ihr 
eigenthuͤmlichen Schranken zuruͤckgedraͤngt werden, bis jene noͤrdliche⸗ 
ren conſiſtenteren Arten wieder jene Graͤnze erreichen, wo ſie den 
heißen, austrocknenden Sonnenſtrahlen weichen muͤſſen, um nicht 
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ſyrupartige Weine, vielleicht gar nur gänzlich vertrocknete Trauben zu 
liefern, wie dies bereits mit Rieslingen der Fall war, die in Italien an 
zu heißen Stellen angepflanzt wurden. 

Aus dem oben Geſagten ſcheinen ſich zwei verſchiedene Wege der 
Einwanderung der Rebe nach unſeren noͤrdlicheren Weingegenden zu 
ergeben. Ob ſich die hier angedeuteten Spuren weiter verfolgen laſſen, 
muͤſſen vorzuͤglich Reiſen an Ort und Stelle, von guten Kennern der 
verſchiedenen Rebgattungen, entſcheiden. Leider ſind Unterſuchungen 
dieſer Art noch nicht geſchehen und fo find wir uͤber den Hauptcharak— 
ter der Traubenarten in den meiſten Laͤndern noch ziemlich in Unwiſ— 
ſenheit. Vielleicht wird ſolche einmal verſchwinden, wenn die Theil— 
nahme an Unterſuchungen uͤber die verſchiedenen Traubenvarietaͤten 
ein allgemeineres Intereſſe dafuͤr wird erweckt haben. 

Ueber das gewoͤhnliche Verhalten der Rebſorten bei Ueberſiedelun— 
gen von einer Gegend in die andere, moͤgen hier noch einige Bemer— 
kungen Platz finden. 

Bei den Reben, wie bei allen Pflanzen, findet ſich der Unterſchied 
zwiſchen dem in ſuͤdlichen und noͤrdlichen Landſtrichen wachſenden Ar— 
ten, daß die ſuͤdlichen eine viel laͤngere, die noͤrdlichen aber eine viel 
kuͤrzere Vegetationsperiode haben. Man hat dieſe Erſcheinung mit den 
in Suͤden immer laͤnger werdenden Naͤchten zuſammengeſtellt und ſie 
aus der durch dieſelben auch laͤnger unterbrochenen Vegetation erklaͤrt, 
indem dieſe vorzuͤglich durch die Anweſenheit und Wirkung des Lichtes 
auf die Pflanzen bedingt, in der Nacht nicht ſo ſchnell vorſchreitet, wie 
am Tage. Wenn nun auch dieſe Erklaͤrung im Ganzen richtig iſt, ſo 
muß man dennoch annehmen, daß nicht dieſe Urſache allein, ſondern 
auch eine gewiſſe Angewoͤhnung der Pflanze an eine laͤngere Vegeta— 
tionszeit uͤberhaupt daran Schuld iſt, ſonſt wuͤrde ſich ſolche bei der 
Verpflanzung gegen Norden durch den Einfluß des laͤngeren Sonnen— 
ſcheins, ſchon im erſten Jahre aͤndern muͤſſen, was jedoch nicht der Fall 
iſt, da ſowohl die nach Norden verpflanzten ſuͤdlichen Traubenſorten 
dort ihre längere, die nach Suͤden gebrachten aber ihre kuͤrzere Vege— 
tationsperiode genau beibehalten und ſie nur durch langjaͤhrige Cultur 
und oͤftere neue Anpflanzung vermittelſt ihrer Zweige, nach und nach 
aͤndern. Viel wahrſcheinlicher ſcheint der Grund darin zu liegen, 
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daß gewiſſe Rebarten zur Reife eine größere Menge von Wärme nö- 
thig haben als andere, entweder daß hier eine geringere Vegetations— 
kraft die Schuld traͤgt, welche von außen her einer ſtaͤrkeren Anregung 
bedarf, oder daß die Beſtandtheile der Trauben ſelbſt fo beſchaffen 
ſind, daß ſie zur Umbildung zur Reife ſelbſt eine bedeutendere Menge 
von Waͤrme nothwendig haben. 

Aus dieſen Gruͤnden iſt eine raſche Verpflanzung von Rebſorten 
in weiter nördlich oder füdlich gelegene größere Diſtanzen aͤußerſt un- 
zweckmaͤßig und wird nie gute Reſultate bringen. Wenn ſolche Ueber⸗ 
ſiedelungen gelingen ſollen, fo muͤſſen fie nur allmaͤlig, mit Beobach⸗ 
tung mehrerer Zwiſchenpflanzungen, geſchehen. 

Es iſt weiter eine bekannte Beobachtung, daß, wenn eine Pflanze 
laͤngere Zeit unter ihr unguͤnſtigen Verhaͤltniſſen erzogen wird, ſie ſich 
verſchlechtert und ausartet, ſo wie ſie ſich, umgekehrt in beſſere Lage 
gebracht, eben ſo veredelt. Da die Rebe dem Suͤden angehoͤrt, ſo iſt 
jedes Hinaufruͤcken gegen Norden eine Verſchlechterung, und eine Ver— 
gleichung von Früchten ſuͤdlicher Traubenſorten gegen die in noͤrdlichen 
Lagen erzogenen, beweiſt hinlaͤnglich die Richtigkeit dieſer Erfahrung. 
Dagegen iſt jede Annaͤherung aus dem Norden gegen Suͤden eine 
Verbeſſerung des Zuſtandes fuͤr die Rebe und wird immer vortheilhaft 
wirken, ſobald ſolches nur nicht zu plotzlich geſchieht. 

In wie ferne nun dieſe Verhaͤltniſſe auf die Ausbildung der ver— 
ſchiedenen Traubenvarietaͤten ein gewirkt haben oder nicht, iſt ſchwer zu 
ſagen. Eben ſo iſt es gewiß eine intereſſante Frage, ob wir unſere 
jetzige Traubenvarietaͤten wohl nur einer einzelnen nach und nach durch 
die Cultur veraͤnderten Traubengattung verdanken, oder ob vielleicht 
gleich mit der Einführung des Weinbaues die Aufmerkſamkeit auf meh— 
rere urſpruͤngliche Arten gelenkt worden iſt. Nach dem Beiſpiel, wel— 
ches wir durch die in Amerika wachſenden vielerlei wilden Traubenſor⸗ 
ten haben, unter denen beſonders die auslaufende große und die Zwerg⸗ 
form, ferner die großbeerigen gegen die kleinbeerigen Sorten hervor- 
treten, weil es ferner im Orient ſelbſt noch jetzt viele wilden Trauben- 
varietäten gibt, die wohl nicht, gleich den deutſchen wilde Reben, als 
von Samen der cultivirten entſtanden angenommen werden koͤnnen, 
ſo moͤchten unſere Varietaͤten uͤberhaupt wohl von mehreren Urſorten 
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zugleich abſtammen. Es beweift dies auch der Umftand, daß jetzt noch 
mehrere Hauptverſchiedenheiten und gleichſam Urformen durch die 
ganze Maſſe aller Traubenvarietaͤten zu verfolgen ſind, welche ſich nach 
Umſtaͤnden veraͤndert haben moͤgen, aber dennoch gewiſſe feſtſtehende 
gemeinſame Charaktere beibehielten, ſo wie dies z. B. in der Verſchie⸗ 
denheit vieler Ungariſchen Weintrauben gegen jene uͤber Frankreich 
erhaltene, beſonders deutlich ausgepraͤgt hervortritt. Sollte dieſer Ge— 
genſtand weiter verfolgt werden koͤnnen, ſo ließe ſich, hierauf gegruͤndet, 
vielleicht eine richtige Eintheilung der Traubenſorten nach Familien 
wirklich auffinden. 

Schließlich waͤre noch auf einen Umſtand aufmerkſam zu machen, 
deſſen nähere Urſachen zu ergründen nicht ohne Intereſſe iſt. Wir 
treffen nämlich überall auf deutliche Spuren, daß der Weinbau fruͤher 
in Gegenden verbreitet war, in welchen er jetzt nicht mehr exiſtirt, und 
zwar nicht allein in ganzen Diſtrikten, welche jetzt noch ihre Namen 
vom Weinbau her haben, ſondern ſelbſt in einer Menge von Gegen— 
den und Gewannen in Weinlaͤndern, auf denen jetzt keine Rebe mehr 
ſteht. Der Hauptgrund dieſer Erſcheinung liegt wahrſcheinlich darin, 
daß man erſt ſpaͤter und nach und nach die Eigenthuͤmlichkeiten und 
den der Rebe zutraͤglichſten Standort kennen lernte, und ſie an ſolchen 
Stellen ausſchließend vermehrte. Durch dieſe verbeſſerte Cultur, und 
wegen der daraus hervorgehenden groͤßeren Maſſe von Weinerzeugniß, 
wurde ſpaͤter der muͤhſame und weniger ſichere Weinbau an den un— 
geeigneten Stellen entbehrlich, dagegen ſtieg das Beduͤrfniß des Ge— 
treidebaues, man fand es fuͤr vortheilhafter, aus dem Gewinn fuͤr die 

Feldfruͤchte ſein Weinbeduͤrfniß zu befriedigen und ſo rottete man die 
fuͤr den Weinbau unvortheilhaft gefundenen Plaͤtze nach und nach ganz 
aus. Etwas mag in ſpaͤterer Zeit auch die verringerte Conſumtion mit 
beigetragen haben, namentlich in der Zeit, als das Ritterweſen ſich 
mehr beſchraͤnkte und die Kloͤſter anfingen einzugehen, im Ganzen ver— 
feinerte ſich aber auch der Geſchmack am Weine ſelbſt und gewiß war man 
fpäter mit Gewaͤchſen nicht mehr zufrieden, welche von den Voreltern 
für koͤſtlich gehalten wurden. Es wäre auch möglich, daß ſchon in 
früherer Zeit, wie jetzt wieder, die Bierfabrikation den Weinbau zuruͤck⸗ 
gedraͤngt habe, weil ein verfeinerter Geſchmack den Unterſchied zwi⸗ 
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fchen gutem Bier und geringem Weine auch damals ſchon hervorhob 
und dem erſteren den Vorzug gab. So beſchraͤnkte ſich nach und nach 
das Weingelaͤnde mehr und mehr und wir befinden uns jetzt wieder in 
einer Periode, in welcher die fortſchreitende Verbeſſerung in der Bier— 
fabrikation dem Weinbau der noͤrdlichen Zonen einen ſehr empfindli— 
chen Schlag zu verſetzen droht, welcher um ſo mehr influiren kann, als 
gerade die geringeren ihrer Weine dem beſſeren und wohlfeileren 
Biere nicht mehr das Gleichgewicht zu halten vermoͤgen. Wenn es 
hier nicht gelingt, wohlfeilere und angenehmere Weine zu erzeugen, 
werden im Laufe von einigen Jahrzehnten manche Weingewannen 
nur noch dem Namen nach eriftiren und fie mit Getreide oder anderen 
beſſer rentirenden Handelsgewaͤchſen bepflanzt ſein. Der Weinbau ſelbſt 
aber kehrt alsdann immer mehr in ſeine natuͤrlichen Grenzen zuruͤck, 
aus welchen er ſich nachher um ſo weniger vertreiben läßt, als die im- 
mer vollkommener werdenden Verkehrsmittel allen Austauſch der Pro— 
dukte erleichteren, daher auch den Weinabſatz ſicherer ſtellen, und die 
Weinproduktion dorten vernichten, wo ſie ſich nur durch fruͤheres 
ſtaͤrkeres Beduͤrfniß kuͤnſtlich erhalten konnte. 

Daher ſollte man deshalb ſchon jetzt den Grundſatz feſthalten, 
keinen Wein auf Gelaͤnde zu bauen, welches zu anderen Culturen 
tauglich, oder ſo gelegen iſt, daß es nur ein vorzuͤgliches Produkt er— 
warten laſſe. 
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II. 


Ueber die verſchiedenen Fortpflanzungsarten des 
Weinſtocks. 


Da im Monat Jaͤnner die Weinbergsarbeiten gewoͤhnlich noch ganz 
ruhen, ſo finden wir hier Raum zur Behandlung allgemeiner, den 
Weinſtock betreffenden, für den Weinbau ſelbſt aber nicht unwichtigen 
Gegenſtaͤnde, und daher moͤgen hier einige Worte uͤber die Fort— 
pflanzungsmethoden der Rebe ihre Stelle finden. 

Die natuͤrlichſte Wiedererzeugung einer Pflanze iſt wohl jene durch 
Samen. Da ſie aber in manchen Faͤllen langwierig und langdauernd, 
auch bei gewiſſermaßen kuͤnſtlich gebildeten Pflanzenſpielarten wegen 
moͤglicher Ausartung und Ruͤckfall in die Urart ungewiß iſt, ſo hat man 
vorgezogen, ſolche durch andere Mittel, Ablegen, Einſenken, Stopfen, 
Knollen, Zwiebel ꝛc. fortzupflanzen. Auf die Rebe bezogen haben wir 
bei ihr außer der Fortpflanzungsart durch Samen, noch jene durch 
Schnittlinge, mit den daraus entſtehenden Wurzelreben, und durch Ein- 
und Abſenken. Das Pfropfen kann nicht als wirkliche Fortpflanzungs⸗ 
art einer Pflanzengattung, ſondern nur als Veredlung des Vorhande— 
nen angeſehen werden, daher daſſelbe hier nicht mitbegriffen iſt, ſondern 
ſeiner Zeit unter einer eigenen Rubrik abgehandelt werden ſoll. Eben 
fo wenig gehört das ſogenannte Verlegen hierher, durch welch es alte 
Stöde, oder auch ganze Weinberge wohl erneuert aber nicht fortge⸗ 
pflanzt werden. Auch dieſes wird an geeigneter Stelle in einem beſon— 
deren Capitel vorkommen. Wir wollen zuerſt das Vermehren der Re— 
ben durch Einſaat etwas genauer betrachten. 

Man hat immer angenommen, daß durch das Saͤen von Trauben— 
kernen viele Ausartungen entſtehen, und dieſe Fortpflanzungsart als 
das beſte Mittel betrachtet, neue Spielarten zu erhalten. Von andern 
Seiten wird dieſe beſondere Neigung des Traubenſamens, neue For— 
men zu erzeugen, widerſprochen. Bei der Schwierigkeit der Saat ſelbſt 
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und der dabei noͤthigen langjährigen Pflege ift dieſe Frage wohl noch 
nicht ſo genau behandelt worden, daß man deren Beantwortung als 
hin laͤnglich durch Verſuche begründet und aufgeklaͤrt, annehmen koͤnnte, 
es waͤre aber ſehr zu wuͤnſchen, daß die hieruͤber bereits gemachten 
Proben und Erfahrungen mit genauer Angabe ihrer Details zuſam— 
mengeſtellt wuͤrden, indem ſie vielleicht jetzt ſchon zu irgend einem Re— 
ſultate fuͤhren koͤnnten. 

Es werden wohl von verſchiedenen Schriftſtellern einige Beiſpiele 
von durch Samen erhaltenen Sorten aufgezaͤhlt, aber es iſt die Frage, 
ob dieſe Einzelnheiten zum Schluſſe einer beſonderen Neigung zur Ba— 
ſtardbildung uͤberhaupt berechtigen, indem ein Beiſpiel unter Hunder— 
ten nur die Moͤglichkeit einer ſolchen Thatſache, ſonſt aber nichts be— 
weist, und es bei dieſen einzelnen Beiſpielen auch noch gar nicht gewiß 
iſt, ob nicht der Same von Stoͤcken kam, welche unter anderen Sorten 
ſtanden, in welchem Falle durch Vermiſchung des Samenſtaubes bei 
der Bluͤthe ohnehin Baſtarde entſtehen muͤſſen, die gleich anderen der— 
artigen Pflanzenausartungen, weder für noch wider die Faͤhigkeit des 
Traubenſamens, die Eigenſchaften ſeiner Sorte rein fortzupflanzen, zeu— 
gen koͤnnen. So lange die Sache noch nicht genug beleuchtet, ſo lange 
keine Verſuche mit ſolchem Samen gemacht worden ſind, auf deſſen 
Entſtehung ganz gewiß kein Samenſtaub anderer Sorten wirken 
konnte, ſo iſt es durchaus nicht ausgemacht, ob nicht vielleicht Jene 
Recht haben, welche behaupten, daß ſich die einzelnen Traubenſorten 
durch Samen rein und unvermiſcht fortpflanzen laſſen.“) 

Aber dieſes auch zugegeben, ſo iſt die Moͤglichkeit der Ausartung 
der Traubenarten, wenn auch vielleicht nur durch Vermiſchung des Sa— 


) Auf dem fürſtlich Eſterhaziſchen Gute Eiſenſtadt in Ungarn werden nach 
J. B. Rupprecht jährlich Reben aus Samen gezogen, um damit die Lücken 
in den Weinbergen auszubeſſern. Die Samen werden in einem trocknen 
Keller mit Erde bedeckt, und im Frühjahr in Miſtbeete eingeſäet. Im 
Spätjahr 1840, als Rupprecht die Pflanze ſah, ſtand die Juniſaat bereits 
ſchuhhoch. 

Die Pflanzen werden von hier aus mehrmalen verſetzt, und ſollen in 4 
Jahren Stöcke liefern, die gegen die Witterung abgehärtet, nicht vom Reif 
leiden. Schätzbare Varietäten von Chasselas ſollen daraus hervorgehen. 
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menſtaubes, dennoch nicht zu laͤugnen, und es ſollte die Saat von 
Traubenkernen zur Erziehung neuer Spielarten nicht ſo ſehr, wie es 
gewoͤhnlich geſchieht, außer Acht gelaſſen werden. Hier iſt nicht die 
Rede von bloßen Curioſitaͤten, denn von dieſen beſitzen wir ſchon eine 
fat zu große Anzahl, ſondern von Erzeugung ſolcher Traubenarten, 
welche fuͤr ein gegebenes Clima die Vortheile mehrerer einzelnen vor— 
handenen Sorten in ſich vereinigten, wie z. B. fruͤhzeitige Reife mit 
vielem und angenehmem Arom. Ob eine ſolche Erzeugung nur uͤber— 
haupt ausfuͤhrbar iſt, muͤſſen genaue Verſuche entſcheiden, zuerſt muß 
man über das Weſen der Samenvermehrung der Traubenſtoͤcke ſelbſt 
im Reinen ſein, man muß erſt wiſſen, inwieweit die aus dem Samen 
einer beſtimmten Traubenſorte entſtandene Frucht auf dieſe wieder zu— 
ruͤckfaͤllt oder nicht, oder ob dieſelbe ſich nicht überhaupt, wie bei den 
Wildſtaͤmmen von Obſtbaͤumen, durch das Säen verſchlechtere und auf 
eine geringere Urart zuruͤckfalle. Zu Verſuchen hiezu bedarf man einen 
ganz reinen Traubenſamen, von dem man ſicher ſein kann, daß bei 
deſſen Entſtehung waͤhrend der Bluͤthe, keine Vermiſchung des Sa— 
menſtaubes ſtatt fand. Hat man aber das Verhaͤltniß der jungen 
Saat zu der Traubenart, wovon ſie abſtammt, ergruͤndet, ſo ſcheint es 
leicht, durch kuͤnſtliche Befruchtung die Vortheile mehrerer Sorten in 
einer einzigen zu vereinigen und wenn dies gelingen ſollte, ſo tritt die 
ſeitherige, mehr als eine intereſſante Spielerei zu betrachtende Trauben— 
anſaat, in ihrer praktiſchen Wichtigkeit hervor und koͤnnte als Mittel 
der Verbeſſerung des Satzes einer Gegend fuͤr deren Weinertrag fol— 
genreich werden. Iſt dies in den erſten Jahrzehnten wohl noch nicht 
zu erwarten, ſo kann man doch nicht vorausſagen, bis zu welcher Voll— 
kommenheit die Rebcultur etwa in hundert Jahren geſtiegen ſein wird, 
und mit vermehrter Intelligenz muß die Aufmerkſamkeit auf Subtili— 
täten, wie die angeführte, ebenfalls fortſchreiten, fo daß doch endlich 
eine Zeit erſcheinen duͤrfte, in welcher auf die Vereinigung mehrerer 
guten Eigenſchaften in einer und derſelben Rebſorte mehr Gewicht ge— 
legt werden möchte, als jetz. 

Eine ſehr zweckmaͤßige Vorſchrift zur Behandlung von Trauben 
ſaaten moͤge aus Lenoir, Traité de la vigne, hier Platz finden. 

Um mit Erfolg Traubenkerne zu ſaͤen, muß man die Trauben bis 
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gegen das Fruͤhjahr aufheben. Wenn ſie faulen, ſo werden die Kerne 
um ſo reifer und zum Keimen geſchickter. Man ſaͤet ſie dann in flache 
Toͤpfe, die mit Loͤchern verſehen und mit guter leichter, mit ganz ver— 
rottetem Duͤnger vermiſchten Erde gefuͤllt ſind. Die Samen ſind auf 
Zoll mit Erde zu bedecken. 

Man ſenkt die Toͤpfe entweder in ein Miſtbeet oder auf die Som— 
merſeite einer freiſtehenden Mauer ein, wo ſie gegen Nachtfroͤſte und 
kalte Regen gedeckt werden koͤnnen, auch muß man ſie gegen Maͤuſe 
verwahren, welche ihnen ſehr nachſtellen. 

Bleiben die aufgehenden Pflanzen im erſten Jahre ſchwach, ſo laͤßt 
man ſie auch im zweiten in den Toͤpfen, auf allen Fall muͤſſen ſie im 
Winter geſchuͤtzt werden. Sind ſie aber kraͤftig genug, ſo hebt man ſie 
auch ſchon im zweiten Fruͤhling mit dem Erdballen aus und verpflanzt 
ſie in das freie Land, und zwar in warm liegende Beete. Im Winter 
deckt man ſie mit Stroh. 

Es verſteht ſich, daß dieſe Pflaͤnzlinge immer von Unkraut rein ge— 
halten werden, ſo wie uͤberhaupt obige Vorſchriften, um ein ſchnelles 
Gedeihen zu erwirken, ſtreng zu befolgen ſind. Im zweiten Jahre laͤßt 
man ſie noch nach Belieben wachſen, im dritten aber werden ſie, wenn 
ſie ſtark genug ſind, angeſchnitten, und im vierten die Zweige nieder— 
gelegt, ſo daß die vier erſten Augen mit Erde bedeckt, ober dem vierten 
oder fuͤnften aber alles weggeſchnitten wird. 

Nuu wird die Cultur wie bei erwachſenen Weinſtoͤcken fortgeſetzt. 
Zeigen einzelne Stoͤcke eine beſondere Triebkraft, ſo haͤlt man ſie ver— 
geblich zuruͤck, ſondern dieſen muß man eine hoͤhere Erziehungsart ges, 
ſtatten oder fie an Mauern verpflanzen. 
| Beim erften Tragen kann man ſchon die Qualität der Frucht vor- 
laͤufig beurtheilen. Oft ſind dieſe erſten Trauben ſauer und herbe. 
Sind ſie aber zuckerhaltig, ſo kann ſich mit der Zeit das herbe Princip 
verlieren und die Traube zur Weinbereitung tauglich werden. Iſt 
der Geſchmack fade und ſuͤßlich, ſo iſt nichts Gutes mehr davon zu 
erwarten. 

Fallen die Saͤmlinge gleich der Sorte, woher der Samen kam, 
aus, ſo iſt dennoch zu beobachten, ob keine Pflanzen darunter ſind, 
welche fruͤher reifen, da dies bei gleichen uͤbrigen Eigenſchaften, ſchon 
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ein ſehr bedeutender Vortheil wäre. Wenn z. B. bei Rieslingſamen“) 
ſich eine früher reifende Art entwickelte, fo wäre eine ſolche Sorte bei 
gleichen andern Eigenſchaften des Rieslings unſchaͤtzbar und wuͤrde 
den einzigen Uebelſtand der ſpaͤten Reife, welche dieſe Traubenart in 
ſo vielen Lagen anzupflanzen verhindert, aufheben. 

Tragen die Pflanzen in dem zweiten Jahre ihres Einlegens noch 
nicht, ſo muͤſſen ſie von neuem eingelegt und entweder auf den 
Stamm oder die Zweige gepropft werden, wozu aber die Propf— 
reiſer von der naͤmlichen Pflanze zu nehmen ſind. Man kann auch 
welche davon auf andere ſchon tragbare und fruchtbare Weinſtoͤcke 
aufſetzen. g 
Ob junge Stoͤcke, wenn ſie einmal angeſchnitten ſind, durch Ein— 
kuͤrzen der Zweige im Junius und dadurch bewirktes Hervortreiben 


ihrer Geizen nicht fruͤher zur Tragbarkeit zu bringen ſind, muͤſſen Ver⸗ 


ſuche zeigen. Dieſe vorangeruͤckte Tragbarkeit ließe ſich aber deßwegen 
erwarten, weil durch das fruͤhe Einkuͤrzen die Triebe des kuͤnftigen 
Jahres hervorgelockt, und, wenn dieſe angeſchnitten, die Vegetations— 
kraft des Stocks ſelbſt kuͤnſtlich um ein Jahr vorgeruͤckt iſt. Natuͤr— 
licherweiſe ließe ſich dieſe Methode nur an ſtarken Stoͤcken anwen— 
den und in jenen Faͤllen, wo ein baldiges Erſcheinen von Fruͤchten an⸗ 
genehmer als die Erhaltung der Pflanze ſelbſt iſt, da dieſe letztere 
durch die zu fruͤhe Tragbarkeit bedeutend geſchwaͤcht werden duͤrfte. 
Das Saͤen der Weinrebe erfordert viele Muͤhe und Aufmerkſam— 
keit, mag ſich jedoch durch mancherlei dadurch zu erhaltende Wahrneh— 
mungen und Reſultate auch oͤfters lohnen. Jedenfalls bleibt es aber 
ein hoͤchſt ſchwieriges, langwieriges Geſchaͤft, und deshalb ſind auch 
alle derartigen Verſuche, von welchen wir Kenntniß erhielten und die 
wir ſelbſt anſtellten, ohne Erfolg geblieben. Fuͤr den praktiſchen Wein⸗ 
bauern bleibt es daher immer gerathener, ſich an die vorhandenen, 
hinlaͤnglich geprüften Sorten zu halten, und die Saat Jenen zu uͤber— 


) Ich habe ſeither Notiz von einer ſolchen, aus Samen gefallenen fruͤhen 
Rieslingrebe erhalten. Die Rebe ſelbſt läßt ſich nicht mehr auffinden, als 
Beweis der Möglichkeit einer ſolchen Erſcheinung aber bleibt dieſe Mit— 
theilung immer ſehr intereſſant. 
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laſſen, welche entweder ein theoretiſches Intereſſe dabei verfolgen oder 
einen ſo bedeutenden Weinbau beſitzen, daß von einzelnen erhaltenen 
guten Sorten nach Jahrzehnten ein Gewinn zu erwarten ſteht. 

Die Fortpflanzung durch Blind- oder daraus erzogenen Wurzel— 
reben iſt eigentlich ein und daſſelbe, nur daß bei Anlage von Rebge— 
laͤnden die Blindreben als ſolche ſogleich an Ort und Stelle verpflanzt, 
die Wurzelreben aber erſt in einer Pflanzſchule bis zu jenem Zeitpunkt 
erzogen werden, in welchem man ſie an ihren kuͤnftigen Standpunkt 
verſetzt. 

Wenn man ſeine Wuͤrzlinge im eigenen Garten zieht, ſo erſpart 
man deren Anſchaffungskoſten, dieſes Erziehen iſt uͤbrigens nicht ſo 
ſchwer, wie manche glauben. Zwei Dinge ſind dabei zu beruͤckſichtigen, 
naͤmlich das einzulegende Blindholz und der Boden. Nach beiden 
muß ſich das Verfahren bei Anlage der Rebſchule richten. 

Bei der Auswahl des Blindholzes hat man auf mehreres zu 
ſehen. 

1) Die erſte Bedingung iſt, daß man die Sorte, welche man an— 
pflanzen will, rein erhalte. In Gegenden, wo man ohnehin ſchon einen 
reinen Satz baut, iſt dies nicht ſchwer, in ſolchen aber, in denen 
noch eine Vermiſchung des Satzes gebraͤuchlich iſt, muß man im Herbſte 
die gewuͤnſchte Sorte auszeichnen. 

2) Hat man unter den Stoͤcken die Wahl, ſo nehme man das 
Blindholz von ſolchen, welche in der erſten Zeit der Tragbarkeit 
ſtehen, und, kann es geſchehen, ſo ſuche man unter dieſen wieder jene 
Stoͤcke aus, welche die größte Tragbarkeit beſitzen. Iſt es möglich, fo 
vermeide man ſogar die Einlage von Blindholz, das in geringen 
Weinjahren gewachſen iſt, indem das in guter, warmer Sommerwit— 
terung ausgezeitigte auch mehr innere Vegetationskraft beſitzt. Von 
alten Stöden, fo wie von ſolchen, aus ſehr mageren Standorten blei— 
ben die Wurzelreben beſtaͤndig ſchwach und ſchlechttreibend, daher 
man von dieſen das Schneiden von Blindholz beſonders zu vermei— 
den hat. 

3) Von den zu einzulegenden Reben beſtimmten vorjaͤhrigen Trie— 
ben nehme man vorzugsweiſe die mit engen Gliedern und verhaͤltniß— 


maͤßig dicken Knoten verſehenen, als diejenigen, welche am ſtaͤrkſten 
v. Babo, Weinbau. 
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treiben. Laſſen ſich aus dieſen zwei Stoͤcke ſchneiden, ſo iſt das unterſte, 
als das kraͤftigſte, am tauglichſten. Das obere iſt nur in dem Falle zu 
gebrauchen, wenn es Staͤrke genug beſitzt. Das zu markige Holz iſt 
moͤglichſt zu vermeiden, weil es weniger leicht anwaͤchſt und dem An— 
faulen mehr ausgeſetzt iſt, Auch huͤte, man ſich vor Reben, welche von 
Schloßen getroffen waren. Dieſe faulen an den verwundeten Stellen 
und die gebildete Wurzelrebe, wenn ſie auch noch ſo ſchoͤn gewachſen 
ift, bricht bei ganz geringem Drucke hier ſogleich entzwei. Daß die zu 
Wuͤrzlingen beſtimmten Reben weder verfroren, noch vertrocknet ſein 
duͤrfen, verſteht ſich wohl von ſelbſt. 

4) In einigen Gegenden wird anſtatt einjaͤhrigem, zweijaͤhriges 
Holz eingelegt, in den beſſeren Weinbauſtrichen aber nur das erſte 
angewendet. Dies ſcheint auch deßwegen beſſer, weil deſſen Vegeta— 
tionskraft noch nicht verhaͤrtet iſt, und weil namentlich die durch das 
Zuſchneiden der Hoͤlzer entſtehenden, Wunden, wegen dem ſchnellen 
Ueberwachſen der juͤngeren Rinde, leichter vernarben. Auch ſind die 
Augen im zweijaͤhrigen Holze ſchon mehr verholzet und zum Austrei— 
ben nicht mehr ſo geeignet. 

In andern Gegenden bleibt an den einjährigen Trieben noch zwei— 
jaͤhriges Holz ſtehen. Dies iſt ebenfalls fehlerhaft, und zwar aus fol— 
gendem Grunde: Jeder Schnitt an den Wurzeln oder den Zweigen 
eines Baumes oder Strauches muß, wenn er nicht ſchaͤdlich wirken ſoll, 
von einer Verlaͤngerung der Rinde wieder bedeckt werden, ehe die ſich 
dort bildenden Wurzeln gehörig austreiben koͤnnen, und fo lange dies 
nicht der Fall iſt, treiben fie longſam und ſchwach. 

Laͤßt man das alte Holz ſtehen, ſo kann dieſe Bedeckung gar nicht 
vollkommen von ſtatten gehen. Der Anſchnitt fault und hinterlaͤßt eine 
bedeutende ſich nur ſchwer bedeckende, von der Faͤulniß ſelbſt angegrif— 
fene Wunde, ſo daß die Pflanze ihr eigentliches Leben nur durch die 
Seitenwurzeln und jene der oberen Knoten fortbringen kann. 

Dagegen kommen aus dem Wulſte, welcher den Anſatz des jungen 
Holzes aus dem zweijaͤhrigen bildet, die beſten Wurzeln hervor. Von 
hier aus ſchließt ſich die Wunde gegen unten am leichteſten und wenn 
das Blindholz zu wachſen anfaͤngt, kann man deutlich erkennen, wie die 
unteren Kanten der zerſchnittenen Rinde anſchwellen, den kommenden 
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Wurzeln als erſte Baſis dienen, ſpaͤter das durch den Schnitt blos ge⸗ 
legte Holz wieder ganz umziehen und von der Erde abſchließen. 
Das Blindholz, welches ohne Beruͤckſichtigung des Wulſtes ge— 
ſchnitten iſt, wird in manchen Gegenden ganz verworfen. Man behaup— 
tet, die Stoͤcke von ſolchen Reben wuͤrden ſchwaͤcher, ſie ſind aber in ſo 

vielen Gegenden im Gebrauch, in welchen ſich vortrefflicher Weinbau 

findet, daß bei gehoͤriger Achtſamkeit auf reinen Schnitt an dem Kno— 

ten, und wo moͤglich an der Stelle, wo das Mark zugewachſen iſt, die 

nachtheiligen Wirkungen, welche man davon befuͤrchtet, nicht ſo groß 

ſeyn koͤnnen. Aber ein reiner Schnitt iſt deßwegen hier beſonders noͤ— 

thig, damit ſich die Rinde um ſo leichter um den unteren Knoten 

herumziehen und das Faulen des Markes verhindern kann. Jedenfalls 
ſind aber die mit dem Anſatzknoten verſehenen Reben den anderen vor— 
zuziehen. 

5) Die Laͤnge der Wurzelreben iſt ſehr verſchieden, am beſten je— 
doch von 1½ bis 1½ Fuß. Man hat freilich auch viel laͤngere, aber 
dieſe werden nur ausnahmsweiſe in jenen Gegenden angetroffen, wo 
die Setzart der Reben ebenfalls außergewoͤhnlich iſt und eine groͤßere 
Laͤnge der Pflanzen erfordert. Bei dem Abſchneiden am oberen Theil 
iſt uͤbrigens ſehr darauf zu ſehen, daß dies nicht zu nahe am Auge ge— 
ſchieht. Manche meinen, der Rebe hierdurch ein beſſeres Anſehen zu 
geben, aber das Auge vertrocknet zu ſchnell und treibt nicht mehr an. 

6) Der zur Anlage von Rebſchulen tauglichſte Boden iſt ein nicht 
zu magerer, leichter Sand, der locker genug iſt, um den Einfluß der 
atmoſphaͤriſchen Luft auf die Wurzelbildung nicht zu verhindern. Liegt 
das Land ſo guͤnſtig, daß durch nicht zu große Tiefe des Horizontal— 
waſſers die unteren Schichten des Bodens vermittelſt der Verduͤnſtung 
des Waſſers in einem gewiſſen Grade von Feuchtigkeit erhalten werden, 
ſo koͤnnen die Reben um ſo beſſer wachſen, indem hierdurch die Haupt— 
wurzelbildung an den unteren Knoten befoͤrdert wird. Bei ſehr trocke— 
nem Untergrund findet das Gegentheil ſtatt, und beſonders in trockenen 
Jahren ziehen ſich alsdann die Wurzeln mehr nach oben, gereizt durch 
den oberflaͤchlichen Regen und Thau, deren Wirkung nicht nach der 
Tiefe dringt. 

Es gibt Traubengattungen, welche nur in ſchwererem oder feuchte— 
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rem Boden fortkommen. Von dieſen muß das Blindholz ebenfalls in 
feuchteren Boden eingelegt werden, wenn es gut ankommen ſoll, jeden— 
falls darf er aber nicht ſchwer ſeyn, und wenn auch bei trockenem Wet— 
ter ein guter Theil der eingelegten Reben auf leichtem Boden wieder 
ausduͤrren ſollte, ſo wachſen, beim Verſetzen, die uͤbrigbleibenden in 
jeder Erde gleich gut, waͤhrend Wuͤrzlinge, von ſchwerem auf leichten 
Boden verpflanzt, ſelten gedeihen. 

7) Die Zeit des Einlegens iſt vom Maͤrz bis in den Mai. Bei 
kleinen Parthien iſt das Einlegen gleich nach dem Schnitt, beſonders 
in leichtem Boden, am zweckmaͤßigſten. Bei groͤßeren geht dies nicht 
ſo ſchnell, die Blindreben muͤſſen daher eingeſchlagen werden. Man 
waͤhlt hierzu die kaͤlteſten Stellen, ſtellt ſie auftecht und bedeckt 
fie fo, daß ihre obern Augen 2—3 Zoll unter die Erde kommen. Man 
kann auch vor Winter mit gutem Erfolge Reben zu Wuͤrzlingen ein— 
ſchlagen, da wir aber gewöhnlich erſt im Fruͤhlinge ſchneiden, ſo iſt die 
Zeit des Einlegens im Großen hierdurch bedingt. 

Manche halten fuͤr noͤthig, die Schnittlinge vor dem Eitpflanz 
erſt antreiben zu laſſen. Dies Verfahren iſt moͤglichſt zu vermeiden. 
Denn wenn die Reben gut ausgewaͤhlt und nicht vertrocknet ſind, ſo 
treiben ſie ohnehin faſt alle und es iſt nicht noͤthig, durch dieſes Mittel 
ſich ihrer Triebkraft beſonders zu verſichern. Kann man ſie dabei fruͤhe 
genug einlegen, ſo geſchieht ſpaͤter das Ausſchlagen ſolcher eingelegten 
Reben ohne nachherige weitere Stoͤrung, und es ſind keine bereits ange— 
triebenen Augen in Gefahr, abgeſtoßen zu werden, was mit der groͤßten 
Vorſicht oft nicht zu vermeiden iſt. Bei einem verſpaͤteten Einlegen 
bekommt man oft nur zu viel ausgetriebene Reben und alsdann haͤlt 
das Einlegen ſelbſt viel laͤnger auf, iſt daher theurer, und gibt bei dem 
leichten Abſtoßen der Augen nachher weit mehr verkruͤppelte Stoͤcke. 

Noch ſchaͤdlicher iſt das Antreiben der Reben in Waſſer oder Pfuhl. 
In dieſem Falle werden ſie gleich im Anfange an zu große Feuchtigkeit 
gewoͤhnt, dieſe muͤſſen fie ſpaͤter um fo mehr vermiſſen, und verdörren 
daher bei der erſten etwas laͤnger andauernden trocknen Witterung. 
Viele ſtellen die Rebenbuͤſchel, ehe ſie in die Rebſchule kommen, ver⸗ 
kehrt in die Erde und bedecken ſie einige Zoll hoch, in der Abſicht, die 
Wurzeln hervorzulocken. Mehrere gemachte Proben haben mir hiervon 
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keinen beſſern Erfolg gezeigt, als die gewöhnliche Behandlung, fo 
wenig wie das Verdrehen oder Winden der Reben vor dem Pflanzen, 
welches ebenfalls mehrſeitig angerathen wird. 

Bei Anlage einer groͤßeren Rebſchule, bei welcher ſich die Zeit des 
Einlegens der Schnittlinge mehr oder weniger in den Fruͤhling hinaus— 
ſchiebt, muß man jene Sorten am erſten vornehmen, welche am fruͤhe— 
ſten antreiben. Hierdurch werden die Pflanzen bei ihrem Keimen am 
wenigſten geſtoͤrt, und man vermeidet die groͤßeren Koſten, welche der 
längere Aufenthalt bei ſchon angetriebenen Reben verurſacht. Uebrigens 
wachſen die Schnittlinge noch ganz gut, wenn ihre Augen vor dem 
Einpflanzen auch 3—4 Zoll lang getrieben haben. 

Bei der gewöhnlichen Art des Einlegens wird oft ein Hauptfehler 
darin begangen, daß die Reben mit ihren Saͤtzen auf den ungerotteten 
Boden zu ſtehen kommen. Wie koͤnnen ſich dann die unteren, gerade 
die wichtigſten Wurzeln, gehoͤrig ausbilden? Man muß daher ja dafuͤr 
ſorgen, daß das Rotten der Pflanzſchule ſo tief vorgenommen werde, 
daß die durch daſſelbe in die unterſte Schichte kommende fruchtbare 
Bauerde noch unter den Satz der Reben, aber in der Art zu liegen 
komme, daß dieſer gewiſſermaßen darauf aufſitze, und die ſich ent— 
wickelnden Wurzeln eine reichlichere Nahrung bekommen, damit ſolche, 
ſich recht kraͤftig ausbilden. 

Bei kleinen Parthien kann man die Reben mit Setzeiſen in das 
gerottete Land bringen, groͤßere muͤſſen aber, des Zeitgewinnes wegen, 
gleich mit eingerottet werden. Es iſt gut, die Reben nicht ganz gerade, 
ſondern in einer kleinen Neigung zu ſtellen, wodurch die untere Wur— 
zelbildung befoͤrdert wird. 

Ein Begießen der Reben, beſonders an ihrem unteren Theil, ehe 
ſie beim Einrotten vollends mit Erde bedeckt werden, iſt ſehr zweck— 
maͤßig und kann noch verbeſſert werden, wenn man das Waſſer mit 
Jauche vermiſcht. Bei großen Anſtalten duͤrfte die Sache in der Aus— 
fuͤhrung oft zu ſchwierig werden. Ein gelindes Andruͤcken der Erde, 
wenn die Setzreben in der Reihe liegen und an ihren Saͤtzen mit Erde 
bedeckt find, ift ſehr zweckmaͤßig. 

Die Sommerbehandlung der Rebſchulen iſt einfach und nichts da— 
bei zu beobachten, als daß ſie von Unkraut rein gehalten werden muͤſſen, 


38 


wobei es ſich von felbft verſteht, daß der Arbeiter die jungen zarten 
Triebe zu ſchonen hat. Kann man kleinere Anlagen bei laͤngerer 
Trockne der Witterung begießen, ſo werden ſie dieſe Muͤhe durch beſ— 
ſeren Trieb reichlich lohnen. Bei größeren laͤßt ſich dies ohne beſon— 
dere Einrichtung nicht wohl ausfuͤhren. 


Werden die Reben im Fruͤhlinge darauf verpflanzt, ſo werden ſie 


ohnehin dabei eingekuͤrzt, bleiben ſie aber noch ein Jahr in der Pflanz— 
ſchule ſtehen, ſo iſt es gut, ſolche ſtark zuruͤckzuſchneiden, was mit einer 
Buchsſcheere ſchnell und leicht zu vollfuͤhren iſt. f 

Beim Herausnehmen der Wuͤrzlinge muß mit der groͤßten Vorſicht 
verfahren werden, um den unteren Wurzelkranz recht unverſehrt zu 
erhalten. Es iſt dies am beſten dadurch zu bewirken, daß wan ſie von 
einer Seite anfangend, foͤrmlich herausrottet und die Reihen dabei 
ſorgfaͤltig untergraͤbt. 

Man kann von einzelnen Rebſtoͤcken ſogenannte Einleger, Senker 

Selbſtſtoͤcke) ziehen, wenn man im Fruͤhlinge Rebzweige davon auf 
3— 4 Zolle in den Boden einlegt und ihre Spitzen herausſehen laͤßt, 
welche alsdann angeſchnitten werden. Dieſe ziehen im darauffolgenden 
Sommer ſo viele Wurzeln, daß ſie im naͤchſten Fruͤhlinge als Pflanzen 
eingeſetzt werden koͤnnen und auch ſchneller tragen als andere Wuͤrzlinge. 
Doch ſollen ſie von geringerer Dauer ſein. Wir werden ſpaͤter auf 
dieſen Gegenſtand zuruͤckkommen. 

Eine andere Art von Wurzelreben (jedoch nur einjaͤhrige) zu zie— 
hen, iſt zur ſchnellen Vermehrung von einzelnen Rebſorten ſehr ange— 
nehm. Es werden naͤmlich die gruͤnen Zweige, ſobald ſie hart genug 
dazu find (gegen Jacobi) in den Boden eingebogen und 5—6 Augen 
davon mit Erde bedeckt. Sie wachſen fort und haben an den verſenkten 
Augen eine Maſſe von Wurzeln angetrieben, ſo daß ſie gleich im naͤch— 
ſten Fruͤhlinge als einjaͤhrige Wuͤrzlinge verpflanzt werden koͤnnen. 

Eine andere Methode, Rebenwuͤrzlinge zu ziehen, iſt jedoch zu um— 
ſtaͤndlich, um ſie im Garten anzuwenden und duͤrfte ſich auch nur zur 
gewuͤnſchten ſchnellen Vermehrung einzelner Sorten eignen. Nach den— 
ſelben werden die im Fruͤhling geſchnittenen Zweige in ſo viele Augen, 
als ſie haben, geſchnitten, dieſe in ein Beet mit guter Erde gelegt, 
welches vor den Einfluͤſſen ſchlechter Witterung geſchuͤtzt werden muß 
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und das Austreiben dieſer Augen durch Feuchthalten und Waͤrme be⸗ 
foͤrdert. Es bilden ſich aus dieſen Augen Triebe und Wurzeln. Um 
nun ſpaͤter den noͤthigen Wurzelſtamm zu erhalten, muͤſſen die erſteren 
auf die gewoͤhnliche Laͤnge geſchnitten und eingepflanzt werden, nach— 
dem ſie waͤhrend einigen Jahren die gehoͤrige Staͤrke erreicht haben. 

Die Methode der Erneuerung der Weinberge durch Verlegung 
der Stoͤcke koͤnnte vielleicht auch als hierher gehoͤrig betrachtet werden. 
Streng genommen iſt dies aber nicht ein eigentliches Weiterverpflanzen 
der Weinrebe durch junge, ſelbſtſtaͤndige Pflanzen, ſondern nur ein 
Verjuͤngen des ſchon vorhandenen Stockes, daher auch, wo daſſelbe im 
Großen gebraͤuchlich iſt, nur als eine Erneuerung bereits beſtehender 
Weinfelder anzuſehen und als ſolche von den Fortpflanzungsmethoden 
der Rebe ganz getrennt. Da aber dieſer Gegenſtand ſeiner verſchieden— 
artigen Anwendungsart halber ſehr wichtig iſt, ſo mag er dort eine 

beſondere Stelle finden, wo er, der Natur der Sache nach, einen Ge— 
genſtand der Fruͤhlingsarbeiten ausmacht. 

Der Vollſtaͤndigkeit wegen ſei hier ſchließlich noch eine Vermeh— 
rungsart der Reben mitgetheilt, welche Herr J. B. Ruprecht in 
Wien ſehr anempfiehlt und welche nicht ſchwer zu verſuchen iſt. Es 
werden naͤmlich die Reben nur auf 3 Augen geſchnitten und im Fruͤh— 
linge in 9 Zoll von einander abſtehenden Reihen, dann in einzoͤlliger 
Entfernung von einander, durch ein laͤngeres Setzholz dergeſtalt ver— 
ſenkt, daß die Augen zwiſchen die Stoͤcke, nicht gegen den leeren Raum 
zu ſtehen kommen, um bei der Bearbeitung deſſelben nicht abgeſtoßen 
zu werden, und mit dem Setzholze feſt eingedruͤckt. Das Beet wird bei 
trockenem Wetter von Zeit zu Zeit angenetzt. Obſchon dieſe Vermeh— 
rungsmethode in der Gegend von Wien neu fein kann, fo iſt fie von 
der fruͤher beſchriebenen nur hierin verſchieden, daß die Reben kuͤrzer 
ſind und nur bei 3 Augen Tiefe ſich vielleicht etwas leichter bewurzeln. 
Dagegen iſt aber zu fragen, ob ſich ſolche kurze Reben in Weinbergen 
ſo lange erhalten, als die am Rheine gelegten laͤngeren, bei denen 
jedenfalls die Wurzeln viel tiefer in den Boden zu liegen kommen, 
und namentlich an heißen, ſonnigen Hoͤhen nicht ſo leicht vertrocknen. 
Daher waͤre die Ruprechtiſche Methode nur etwa fuͤr Gartentrauben 
oder fuͤr auf feuchte Plaͤtze beſtimmte Reben anzurathen, indem ſich 
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deren Wurzeln alsdann doch mehr an der Oberflaͤche halten muͤſſen. 
Es ſcheint nicht, daß unſere hieſige, oben beſchriebene Methode in Oeſt— 
reich bekannt iſt, fonft wuͤrde auf die Ruprechtiſche nicht fo viel Gewicht 
gelegt. Da aber erſt vergleichende Verſuche die Frage entſcheiden 
muͤſſen, welche von beiden mehr wirkliche Vortheile darbieten, ſo ſoll 
hier ein beſtimmtes Urtheil nicht ausgeſprochen, ſondern nur auf jene 
Vorzuͤge und Nachtheile aufmerkſam gemacht werden, welche in der 
Natur der Sache ſelbſt zu liegen ſcheinen. | 
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Februar. 


J. Was iſt bei der Anlage neuer Rebfelder vorzugs— 
weiſe zu berückſichtigen? 


Einleitung. 


Mit dem Februar naͤhert ſich die Zeit, um zur Anlage neuer Reb— 
felder die noͤthigen Vorbereitungen zu treffen, und daher wird es nicht 
unzweckmaͤßig ſein, hieruͤber das Noͤthige vorzutragen. 

Wenn wir die Doͤrfer in den Weingegenden gegen die in jenen 
Diſtrikten betrachten, in welchen Handelspflanzen gebaut werden, ſo 
faͤllt uns gewiß die Armſeligkeit der erſten in Vergleich zu den andern 
ſogleich in die Augen. Dieſe Verſchiedenheit hat ihren Grund theils in 
der Unſicherheit des Ertrages der Weinberge, theils aber auch in einer 
eigenen Sucht der Weinbauern, Rebfelder zu beſitzen, wenn ſie ſonſt 
auch gar nichts anderes haben. Alles was eine Familie aufzutreiben 
vermag, wird an den Weinberg gehaͤngt, und da man durchaus nicht 
darauf hinſtrebt, ein Beſitzthum zu erlangen, auf dem man feine noth- 
wendigen Lebensbeduͤrfniſſe erbauen koͤnnte, ſo muß man ſich oft Jahre 
lang placken und entbehren, um endlich einmal ein Gluͤcksjahr zu er— 
reichen, in welchem man wohl eine groͤßere Einnahme macht, die aber 
gewoͤhnlich vorher ſchon aufgezehrt iſt. Manche gehen gar ſo weit, auch 
noch ſolche Feldſtuͤcke, die zum Weinbau nicht einmal beſonders geeignet 
ſind, mit Reben anzulegen, wenn ſie auch ſchon Weinberge beſitzen, 
obſchon ſie aus der Vergangenheit her leicht den Schaden berechnen 
koͤnnten, den ſie ſich damit verurſachen, aber die ungewiſſe Hoffnung 
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auf größeren Geldgewinn überwiegt oft jede andere vernünftige 
Ruͤckſicht. | | 

Uebrigens würden ſich gewiß auch manche Weinorte beſſer ſtehen, 
wenn ſich nur deren Bewohner entſchließen Fünnten, ihr pflugbares 
ebenes Land als Ackerfeld zu benuͤtzen, aber gewoͤhnlich ſind alle der— 
artigen Vorſchlaͤge in den Wind gethan, die Rebcultur uͤbt einen eige— 
nen Zauber uͤber die Leute aus, ſie haͤngen an ihr, wenn ſie auch 
darben, oder den Wucherern unterthaͤnig ſein muͤſſen. 

Dieſe Verhaͤltniſſe ſprechen eigentlich nicht ſehr zum Vortheil der 
Weincultur. Die Sache hat ſich aber nun einmal ſo geſtaltet und es 
ſollte Jeder, der nicht gerade Rebfelder zum Luxus und Vergnuͤgen 
anlegen will (wobei der Ertrag alsdann Nebenſache bleibt), bei An— 
lage eines neuen Weingartens genau erwaͤgen, ob er hierdurch ſeine 
Einnahme auch wirklich verbeſſere, oder ob er ſich nicht eine jährliche 
Veranlaſſung zu Ausgaben, welche ihm nie wieder erſetzt werden, auf— 
buͤrde. Eine Menge derartiger Unternehmungen ſind ſchon mißgluͤckt; 
wenn ſie vielleicht auch im Ganzen richtig berechnet waren, ſo lag der 
Grund ihres Mißlingens wieder in der Anlage ſelbſt und in dem Um— 
ſtande, daß man die Weinbauverhaͤltniſſe einer beſtimmten Gegend miß— 
kannte und ſich in der Wahl der Lage, der Traubenſorten ꝛc. nach falſchen 
Vorausſetzungen richtete. Es wird deßhalb nicht unzweckmaͤßig ſein, 
einen Blick auf die jetzigen allgemeinen Verhaͤltniſſe des Weinbaues 
zu werfen und zu verſuchen, die Bahn zu beſtimmen, welche derjenige 
zu befolgen habe, der mit wirklichem Nutzen Weinberge anlegen will. 

Es verlauten in den letzten Jahren, namentlich aus den noͤrdliche— 
ren Weingegenden Europa's, eine Menge von Klagen, daß der Wein— 
bau faſt gar nichts mehr rentire und der Winzer auch bei dem groͤßten 
Fleiße kaum mehr beſtehen koͤnne. Iſt dies vielleicht weniger in Frank— 
reich der Fall, in welchem von Alters her andere Handelsverhaͤltniſſe 
beſtanden, ſo kann man nicht laͤugnen, daß in Deutſchland ſehr viele 
Weingegenden an Abſatzmangel leiden und gezwungen ſind, um ge— 
ringe Preiſe loszuſchlagen, wenn ſie nur etwas verkaufen wollen. Wir 
hoͤren dieſe Klagen namentlich aus den Moſel- und Maingegenden 
ruͤckſichtlich der Mittelweine, aber auch aus vielen andern Diſtrikten. 
Die Urſachen davon ſind verſchiedener Natur und entſpringen theils 
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aus der Lage des Landes, theils aber auch aus den veraͤnderten Con— 
ſumtionsverhaͤltniſſen. 

Betreffend ihre geographiſche Lage und die daraus hervorgehende 
Stellung im Handel, ſo erzeugen unſere Weinfelder zum Theil ſehr 
vorzuͤgliche, groͤßtentheils aber Weine, welche an ſich nicht gerade 
ſchlecht, doch mit denen der ſuͤdlichen Weingegenden aber nur ſchwer 
Concurrenz halten koͤnnen. Die erſteren Weinſorten, wie z. B. die 
edlen Rheinweine, ſind zwar auf der ganzen Erde bekannt, werden 
uͤberall ausgefuͤhrt und geſchaͤtzt, ſind aber nicht in einer ſo großen 
Menge vorhanden, daß ſolche auf den groͤßeren Weinmaͤrkten in Maſſe 
einen Ausſchlag geben koͤnnten, und bleiben daher mehr oder weniger 
Raritaͤten, welche zwar theuer bezahlt werden, aber eigentlich keinen 
größeren und regulären Ausfuhrhandel hervorrufen. Die zweiten ſo— 
genannten Mittelſorten, welche die eigentliche Maſſe bilden und als 
Handelsartikel auf die bedeutenderen Europaͤiſchen Weinmaͤrkte ein— 
wirken koͤnnten, haben mit zu vielen Hinderniſſen zu kaͤmpfen, als daß 
ihre Ausfuhr in der Art allgemein zu werden verſpricht, wie man ſolche 
in vielen Franzoͤſiſchen Weinlaͤndern beobachtet. Wenn ſie auch an 
Qualitaͤt mit jenen Franzoͤſiſchen Weinen gleich ſind, wenn ſie ſolche 
vielleicht noch uͤbertreffen, ſo iſt trotz den Eiſenbahnen bis jetzt ihr 
Transport gegen Norden doch noch zu theuer, als daß ſie mit den zur 
See an die noͤrdlichen Kuͤſtenlaͤnder Europa's gebrachten Franzoͤſiſchen 
Weinſorten gleicher Art Preis halten koͤnnten, und da namentlich alle 

Deutſchen Fluͤſſe, welche an dieſen Kuͤſten ausmuͤnden, zwar gegen 
Norden gerichtet ſind, aber die meiſten an den Stellen, wo ſie ſchiffbar 
werden, keines der bedeutenderen füdlicher gelegenen Deutſchen Wein— 
laͤnder erreichen, ſo erleichtern dieſe natuͤrlichen Handelswege eher den 
Abſatz der auslaͤndiſchen Weine, als daß ſie jenen des vaterlaͤndiſchen 
Produktes befördern, und es ziehen ſich, auf dieſen Fluͤſſen, im noͤrd— 
lichen Deutſchland die Franzoͤſiſchen Weine auf eine bedeutende Strecke 
in das Land herein, und verengern den natuͤrlichen Conſumtionsbezirk 
fuͤr jene Deutſchlands immer mehr, ſo daß dieſe mit ihrem Con— 
ſumtionsbezirke faſt nur auf ſich allein und einige ihnen zunaͤchſt lie— 
genden Bezirke angewieſen ſind. Rechnet man hinzu, daß in der noͤrd— 
lichen Weinzone bei der Menge von Fehljahren, die im Weinhandel 
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fo ſehr gewuͤnſchte gleiche Qualität faſt gar nicht einzuhalten iſt, daß 
die Erzeugung des Produktes ſelbſt ſo viel theurer zu ſtehen kommt, 
ſo ſtellen ſich die Schwierigkeiten, mit denen unſer vaterlaͤndiſcher 
Weinbau zu kaͤmpfen hat, klar genug heraus, und wenn wir in der 
letzten Zeit durch Verbeſſerung deſſelben hier und da auch noch mehr 
Produkt erzeugen konnten, ſo kann bei der Schwierigkeit der Ausfuhr 
dieſes nur dazu dienen, die Preiſe herunter zu druͤcken, ohne daß ein 
wahrer Vortheil daraus entſpringt. 

Ganz anders ſtellen ſich die Abſatzverhaͤltniſſe der beſſeren Wein— 
länder ſuͤdlicher Zonen. Einen in der Natur der Sache liegenden Haupt— 
vortheil beſitzen dieſe Gegenden in der ſo ſehr erleichterten Cultur des 
Weinſtocks ſelbſt und daher auch in der groͤßeren Gewißheit und Gleich— 
maͤßigkeit der jährlichen Erndten, aus welcher eine viel gleichartigere 
und bedeutendere Maſſe von Weinerzeugniß hervorgeht, die jene der 
noͤrdlicheren Weingegenden ſchon durch dieſe groͤßere Menge zuruͤck— 
drangen muß. Da die leichtere Cultur auch eine bedeutendere Minde— 
rung in den Produktionskoſten zur Folge hat, ſo ſind die Winzer der 
Suͤdlaͤnderkauch bei geringeren Preiſen, dennoch beſſer als die unſrigen 
geſtellt, wozu noch kommt, daß ſie durch ebendieſelben climatiſchen 
Vortheile auch noch weniger andere Beduͤrfniſſe zu befriedigen haben. 
Dieſe Wohlfeilheit des Ankaufs, verbunden mit den niederen Trans⸗ 
portkoſten zur See gibt namentlich den Franzoͤſiſchen Weinen in Ver— 
gleich gegen jene der Deutſchen einen ſo eminenten Vortheil, daß, 
wenn jene Gegenden eine groͤßere Betriebſamkeit beſaͤßen, ſie den 
noͤrdlichen Weinbau immer entbehrlicher machen und ihn um ein Be— 
deutendes mehr gegen Süden zuruͤckdraͤngen müßten, Es iſt überhaupt 
die Frage, ob man nicht in Deutſchland, wenigſtens in manchen jetzt 
noch Weinbau treibenden Diſtrikten, nach Jahrhunderten denſelben 
nur noch dem Namen nach kennen und aus Gewannenbenennungen 
ſein fruͤheres Daſein vermuthen werde, ſo wie wir in jetziger Zeit das 
Zuruͤcktreten deſſelben aus vielerlei ſolcher Anzeigen in England, Nord— 
deutſchland und der Nordkuͤſte von Frankreich abnehmen. 

Ein Gluͤck iſt es uͤbrigens fuͤr uns, daß die ſuͤdliche Traͤgheit und 
die Leichtigkeit des Lebens, der Erhoͤhung der dortigen Induſtrie ein 
faſt unuͤberſteigliches Hinderniß entgegenſtellt, und wenn auch Einzelne 
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fortfchreiten, die große Maſſe dennoch zuruͤckbleibt, weil fie ſich in ihrem 
bisherigen Leben wohl befindet und durch das Clima zu einer Ver— 
mehrung ihrer Lebensbeduͤrfniſſe nicht angeſpornt wird. 

Aus dem Geſagten ergibt ſich die außerordentliche Verſchiedenheit 
in Anbau und Handelsverhaͤltniſſen, welche in dem Weinbau der noͤrd— 
lichen gegen jenen der ſuͤdlichen Laͤnder Europa's obwalten, und daß 
der erſte in allen Faͤllen bei irgend einer Concurrenz dem andern nach— 
ſtehen muß. 

Waͤhrend der Weinhandel Frankreichs und Spaniens, ſo lange der 
Weinbau der anderen Welttheile in ſeiner jetzigen Unbedeutenheit ver— 
bleibt, faſt alle Laͤnder der Erde als Conſumtionsbezirk betrachten kann, 
iſt der Deutſche Weinbau auf einen verhaͤltnißmaͤßig ſehr kleinen Bezirk 
angewieſen, der ſelbſt nicht einmal vollſtaͤndig die als natuͤrliche Ab— 
nehmer zu betrachtenden, im Norden liegenden Diſtrikte in ſich begreift, 
und zu dieſen Nachtheilen geſellen ſich in neuerer Zeit noch mehrere 
nicht minder wichtige, welche in den Verhaͤltniſſen der Deutſchen Wein— 
baulaͤnd er ſelbſt liegen und deren Weincultur in ihren tiefſten Wurzeln 
angreifen. 

Als erſte iſt die gaͤnzliche Umaͤnderung im Geſchmack der Conſu— 
menten anzuſehen, welcher ſich von den alten, abgelagerten Weinen 
abwendet, und nur noch die jungen, ſuͤßen und angenehm pikanten 
beachtet. Fruͤher hatte man, ſo zu ſagen, eine gewiſſe Ehrfurcht vor 
dieſen alten Weinen, je mehr Jahre ſie zaͤhlten, je hoͤher ſchaͤtzte man 
ſie. Es hing dies gewiſſermaßen auch mit dem fruͤheren Stand der 
Weincultur zuſammen. Man konnte damals jene ſchnell reifenden 
Weine, welche ſogleich trinkbar ſind und den Gaumen durch ihre 
Suͤßigkeit reizen, noch gar nicht erzeugen, man mußte zum Ablagern 
derſelben ſeine Zuflucht nehmen und aus der Noth ward eine Tugend 
gemacht. Aber gerade dieſes Aufſpeichern wirkte ſehr wohlthaͤtig auf 
die Weinpreiſe, es hielt, namentlich in guten Weinjahren, den Handel 
immer rege, die Spekulanten kauften in der Gewißheit, daß ihre Muͤhe 
ſpaͤter reichliche Zinſen einbraͤchte, den Ueberfluß auf, ſie traten hier 
vorlaͤufig an die Stelle der Conſumenten, und hierdurch vertheilte ſich 
das ganze Geſchaͤft auch über die Fehljahre und brachte eine gewiſſe 
Gleichfoͤrmigkeit darin hervor, welche auf Alle, die mit Weinbau zu 
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thun hatten, wohlthätig einwirkte. Der heutige veränderte Geſchmack 
kehrte alle dieſe Verhaͤltniſſe raſch um. Das Motiv der Aufſpeicherung 
fiel weg und jene, welche bisher das alte Verfahren fortſetzen wollten, 
haben dieſe Veraͤnderung oft theuer genug bezahlen muͤſſen. Die Bei— 
ſpiele hiervon liegen in den vielen verungluͤckten Spekulationen mit den 
Weinen der beſſeren Jahrgaͤnge von 1834 an gar nicht ſehr ferne. 
Die Folge des Ganzen iſt aber, daß alle Spekulation mit Wein hoͤchſt 
unſicher geworden iſt, daß in den Herbſten die Concurrenz der Wein— 
kaͤufer wegfaͤllt und dem Winzer nichts uͤbrig bleibt, als ſein Produkt 
entweder ſelbſt aufzuſpeichern und den Himmel um ein nachfolgendes 
Fehljahr anzurufen, oder es gleich im Herbſte um jeden Preis zu ver— 
ſchleudern. Fuͤr ſolche Verhaͤltniſſe iſt aber unſer jetziger Weinbau 
nicht eingerichtet, unſere Weine ſind dafuͤr, und zwar deßwegen zu 
koſtbar, weil der Ertrag der Weinberge zu gering iſt, um die ſeither 
auch hoͤher geſtiegenen Produktionskoſten zu decken. Sie koͤnnen ohne 
Schaden nicht um geringe Preiſe abgegeben werden, und eben daher 
ruͤhrt hauptſaͤchlich das uͤberall empfundene Mißverhaͤltniß des Ertrags 
gegen den herrſchenden niederen Weinpreis und die 5 überall 
mangelnde Abſatzgelegenheit. 

Als zweite Urſache des Ruͤckgangs unſeres Weinbaues, aber auch 
mit als Folge der fruͤheren hohen Weinpreiſe, iſt die taͤglich ſteigende 
Bierconſumtion zu betrachten. Wo ſich vor 20 Jahren eine elende 
Brauerei mit Muͤhe ernaͤhrte, befinden ſich jetzt 6—8 und haben vollen 
Abſatz, das damalige kaum genießbare Getraͤnk hat ſich, ohne daß 
es im Preiſe ſtieg, in ein angenehmes, geſundes und nahrhaftes 
verwandelt, und es iſt ſehr begreiflich, daß man dieſes dem theureren 
und oft geringen Weine vorzieht. Geht die Sache ſo fort, ſo machen 
die Bierbrauereien unſere Weinberge faſt entbehrlich, und das Ende 
dieſer allgemeinen Umwaͤlzung in der Getraͤnkeconſumtion iſt nicht 
abzuſehen. 

So mißlich die Sache unſeres Winzers zu ſtehen ſcheint, ſo iſt 
aber darum doch noch nicht alles verloren, es thut ihm nur noth, daß 
er die jetzigen Verhaͤltniſſe genau auffaſſe und ſein Geſchaͤft hiernach 
baldmoͤglichſt einrichte. Dieſe Modification iſt aber bei der Anlage 
neuer Rebfelder am leichteſten moͤglich, und deßwegen ward ſo dringend 
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eine genaue Ueberlegung vor Anfang des Geſchaͤftes und eine Unter: 
ſuchung der Frage, ob ſolches auf das beſtimmte Feld auch das ge— 
eignete ſei, angerathen, weil im Falle eines Mißlingens alle Koſten 
rein verloren ſind. Um aber nach dem jetzigen Stand der Sache aus 
dem Weinbau uͤberhaupt noch den gehoͤrigen Vortheil zu ziehen, ſind 
folgende Punkte beſonders beruͤckſichtigenswerth. 

1) Wir ſehen, daß unſere Deutſchen Weinlaͤnder, wenn ſich der 
Handel durch das Eiſenbahnweſen nicht gaͤnzlich umgeſtalten ſollte, in 
Ruͤckſicht der Abſatzverhaͤltniſſe in das Ausland, gegen den Suͤden 
wahrſcheinlich immer im Nachtheil verbleiben werden. Dieſer Um— 
ſtand, in Verbindung mit dem immer mehr um ſich greifenden Ver— 
ſchwinden der Spekulation für das Inland, wird wahrſcheinlich für die 
Zukunft eher noch ein Sinken als ein Steigen der Weinpreiſe veran— 
laſſen, daher verwende man ein Feldſtuͤck durchaus nicht zu Weinbau, 
welches auf eine andere Art z. B. zu Getreide oder zur Cultur von 
Handelsgewaͤchſen beſſer zu gebrauchen iſt, am wenigſten ein ſolches 
Land, auf dem das Gelingen der Rebcultur noch dazu zweifelhaft 
bleibt. Aus dem Geſagten kann man die Richtigkeit des ſchon fruͤher 
fo oft angeführten und geprieſenen Grundſatzes erkennen, daß es 
thoͤricht ſei, pflugbares Land zum Weinbau zu verwenden. Es ſollten 
denſelben hauptſaͤchlich jene aͤrmeren Winzer beherzigen, welche ein 
Rebſtuͤck allem andern Beſitzthume vorziehen. Erſt dann, wenn ſie 
einen Fleck für die Erzeugung der nothwendigen Nahrung und der 
ſonſtigen Beduͤrfniſſe beſitzen, kann ihnen ein Rebfeld dienlich fein, in— 
dem fie darin das ſonſt erübrigte Arbeits- und Duͤngercapital nieder— 
legen, in der Hoffnung, in einem guten Weinjahre einmal, nicht gerade 
eine ſehr große Rente, ſondern nur eine bedeutendere, ſeither erſparte 
Geldſumme einzunehmen, mit der ſie etwas anfangen koͤnnen, wenn 
durch die Sicherung ihrer Lebensbeduͤrfniſſe auf anderem Wege ſolche 
nicht ſchon fruͤher aufgezehrt iſt. Was aber hier fuͤr den Armen paßt, 
iſt auch von dem Reichen, nur in anderem Verhaͤltniſſe, ebenfalls zu 
beherzigen. 

Ein anderer Nachtheil in der Verwendung von ebenem, pflugba⸗ 
rem Lande liegt darin, daß dieſes meiſtens eine größere Maſſe aber 
geringeren Weines erzeugt. Dieſe Maſſe aber kann mit gutem Bier 
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nicht koncurriren, wird verſchmaͤht, verdirbt aber den Ruf einer Ge— 
gend, ſo daß auch deren beſſere Weine nicht beachtet werden. Wird 
ſolches Land anderen Culturen zuruͤckgegeben, ſo vermindert ſich die 
Quantitaͤt der geringen Weine, die beſſeren werden dadurch verkaͤuf- 
licher und waͤhrend die Ebene auf andere Weiſe ertraͤglicher wird, 
iſt auch von den Berghaͤngen eine beſſere Rente zu erwarten. Durch 
ſolche Aenderungen haben manche Gegenden wieder an Wohlſtand zu— 
genommen, nachdem ſie durch ihren uͤbermaͤßig ausgedehnten Weinbau 
faft ganz verarmt waren. | 

Man wird fragen, auf welche Art man aber abhängige Felder 
beſſer als durch Weinbau benutzen koͤnnte? und im Falle eines Zuruͤck— 
weichens des Weinbaues aus geringen Weingegenden, kann dieſe 
Frage vielleicht einmal ſehr wichtig werden. Als Antwort hierauf ver— 
weiſe ich auf die Moͤglichkeit hin, daß ſolche Felder durch Erziehung 
von Maulbeerlaub gar nicht unvortheilhaft zu benutzen ſein moͤchten, 
ſo bald einmal eine vernuͤnftige Methode in der Seidenzucht, und zwar 
durch die Anlage groͤßerer, fabrikmaͤßig betriebener Seideanſtalten Platz 
gegriffen haben wird. Auch waͤren durch Anpflanzung von ſogenann— 
ten Oſtheimer Kirſchen (einer Zwergform der ſpaniſchen Weichſel) 
ſolche Abhaͤnge ſehr gut und um ſo vortheilhafter zu benutzen, als dieſe 
Kirſchen gedoͤrrt als Ausfuhrartikel ſehr angenehm ſind. Einen aͤhnli— 
chen Culturzweig bieten ebenſo Mirabellen dar. Andere gegen Norden 
gelegene Abhaͤnge duͤrften zu Kaſtanienanlagen paſſen und ſolche viel— 
leicht dort gerade ſehr zweckmaͤßig fein, weil der Kaſtanienbaum ver- 
haͤltnißmaͤßig ſchnell waͤchſt, ſein Holz in vielen Faͤllen jenes der Eichen 
erſetzt, er ſelbſt rauhere Climate vertraͤgt und ſeine Frucht einen belieb— 
ten Handelsartikel bildet. Ward durch dieſe Andeutungen nur die Moͤg— 
lichkeit einer vortheilhaften Benutzungsart ſolcher Felder gezeigt, ſo 
koͤnnen noch eine Menge anderer exiſtiren, welche naͤher anzugeben, 
nicht im Bereiche des Gegenwaͤrtigen liegt, aber jeder Vernuͤnftige 
wird ſich in deren Auffindung zu helfen wiſſen. 

Wie aber keine Regel ohne Ausnahme beſteht, ſo auch hier. Wir 
beſitzen hier und da naͤmlich einige Diſtrikte und Stellen, die durch ihre 
beſonders guͤnſtige Lage und Boden einen vortrefflichen Wein erzeu— 
gen, obſchon ſie ganz eben liegen. Dieſe ſind mit deſto groͤßerem 
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Vortheile zu Weinbau zu benuͤtzen, weil gerade die ausgezeichneten 
Weine im Verhaͤltniß gegen die anderen uͤbermaͤßig theuer bezahlt 
werden. 

Auch kann es hier und da vortheilhaft fein, ſolche duͤrre Sand— 
huͤgel, wie ſie laͤngs dem Rheine hinlaufen, dort mit Reben zu be— 
pflanzen, wo eine Waldanlage aus andern Gruͤnden nicht ausfuͤhrbar 
iſt. Hier tritt uͤbrigens auch der Fall ein, daß bis jetzt außer Wald 
oder Reben nichts gefunden wurde, was auf ſolchen Stellen mit einigem 
Nutzen anzubauen waͤre. Ob man aber daſelbſt nicht auch Kirſchenanla— 
gen mit Erfolg anbringen koͤnnte, iſt, ſo viel ich weiß, auf dieſen Huͤ— 
geln noch nicht verſucht worden. Doch ſind alle dieſe Faͤlle nur als 
Ausnahmen zu betrachten, die Regel wird immer fuͤr die Benuͤtzung 
ſolcher Sandduͤnen zu Waldanlagen ſprechen. 

2) Während unſere Mittelweine als Ausfuhrartikel für die Ferne 
mit vielen Hinderniſſen zu kaͤmpfen haben, iſt dies mit den vorzuͤgli— 
chen Weinen nicht der Fall, im Gegentheile ſtehen dieſe oft gegen jene - 
in unverhaͤltnißmaͤßig hohem Werthe. 

Es werden daher Viele trachten, ſolche Weine zu erziehen, aber 
wenn ſie hierbei nicht alle Umſtaͤnde reiflich uͤberlegen, ſo werden ſie 
ſich ſehr oft zu ihrem Schaden taͤuſchen und fuͤr die ganze Dauer des 
Rebfeldes eine verungluͤckte Unternehmung beſitzen. Denn wenn es 
im Süden auch vielleicht andere Verhaͤltniſſe geben ſollte, fo ſteht hier 
im Norden als allgemeine Erfahrung feſt, daß alle Verbeſſerung der 
Qualitaͤt eines Weines nur durch Verminderung der Quantttaͤt zu er— 
zielen iſt, ſei es nun durch die Wahl einer weniger ergiebigen Trauben— 
ſorte, einer niederen Erziehungsart, oder durch alle jene Maßregeln, 
durch welche man eine Verbeſſerung des Weines, in Verdichtung des 
Zuckerſtoffes im Moſte, durch Entziehung feiner Waͤſſerigkeit erſtrebt. 
Hat man ſich nun an einem unpaſſenden Platze fuͤr Erziehung einer 
beſonders guten Qualitaͤt entſchieden und die Wahl der Traubenſorte, 
der Erziehungsart hierauf eingerichtet, ſo kann dies Vorhaben nicht 
gelingen und man buͤßt hierdurch, ſo lange der Weinberg ſteht, an 
Quantitaͤt ein, während an Qualität nichts gewonnen iſt; man würde 
alsdann beſſer gleich die ganze Anlage herausnehmen, als dieſe Quaͤ⸗ 
lerei laͤnger fortſetzen. 

v. Babo, Weinbau. 4 
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Es geben naͤmlich alle jene Traubenarten, welche beſonders reich— 
liche und große Trauben tragen, meiſtens einen geringen Wein; alle 
Erziehungsarten, welche auf eine große Maſſe von Trauben berechnet 
ſind, koͤnnen dieſe ihre Abſicht nur auf Unkoſten der Qualitaͤt derſelben 
erreichen, ein größerer Ertrag durch Vermehrung der Vegetation in 
der Rebe vermittelſt einer ſtarken Duͤngung oder durch die Pflanzung 
der Reben auf ſehr fetten, triebigen Boden wird ebenfalls nur durch 
Verminderung des Gehaltes der Trauben erkauft, daher duͤrfen in 
einem fuͤr eine vorzuͤgliche Weinqualität beſtimmten Weinberg alle 
dieſe Dinge nicht angewendet werden, die Vortrefflichkeit des Produk— 
tes wird auch jeden Minderertrag an Quantitaͤt reichlich erſetzen, nur 
muß alsdann die Beſchaffenheit des Bodens, und vorzuͤglich der Lage 
die Erzeugung derſelben in der Mehrheit der Jahrgaͤnge moͤglich 
machen, im andern Falle wird aber die eingebüßte Menge von der 
Qualitaͤt des Produktes nicht erſetzt werden. Die Graͤnze, wo man 
aufhoͤren ſoll, nur allein auf Qualitaͤt hin zu bauen, iſt zu unbeſtimmt, 
um etwas Gewiſſes hieruͤber ſagen zu koͤnnen, doch ſcheint es, daß man 
in zweifelhaften Faͤllen ſich eher befleißen ſollte, eine große Quantitaͤt 
mit hoͤchſtmoͤglicher Qualität zu erziehen, als umgekehrt, weil 
man hier ſein Ziel, eine moͤglichſt hohe Rente zu erhalten, ſicherer 
als bei wenig Quantitaͤt mit zweifelhafter Qualitaͤt, erreichen wird. 
Der Grund aber, warum man auf groͤßere Quantttaͤt als ſeither zu 
ſehen hat, liegt 

3) in der immer vorwaͤrts ſchreitenden Bierfabrikation, welche, 
wenn ihr kein Damm entgegengeſetzt wird, die Erzeugung geringerer 
Weine, wie wir ſie jetzt erhalten, mit der Zeit ganz entbehrlich zu 
machen droht. Es werden die Enthuſiaſten im Weinbau freilich nur 
die Erzeugung vorzuͤglicher Weine als Gegenmittel anpreiſen, die 
Ruͤckſicht auf Menge aber nicht gelten laſſen wollen, aber dennoch iſt 
allein nur durch Hinwirken auf eine große Quantitaͤt und die dadurch 
entſtehenden geringeren Preiſe dem Weinbau in Deutſchland wieder 
aufzuhelfen. Unſere ganze ſeitherige Richtung in der Weincultur iſt 
eigentlich noch dieſelbe wie in jener Zeit, in welcher weder eine Ver— 
aͤnderung im Geſchmack der Conſumenten, noch die Ausbreitung der 
Bierfabrikation vorhanden war. Alle Vorſchlaͤge und Bemuͤhungen 
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bei unſerer Weinbauverbeſſerung waren ſeither nur ganz einſeitig auf 
die Verbeſſerung der Qualität allein gerichtet; man hat die früher 
gebauten Traubenſorten nur deßhalb zu verbannen geſucht, weil ſie 
einen geringeren Wein geben, nicht weil ſie auch im Ertrag zu ſchlecht 
und unſicher find z man hat dafür die ſogenannten edeln Traubenſorten 
angerathen, ohne zu bedenken, daß ſolche bei verhaͤltnißmaͤßig gerin— 
gem Ertrage nur in den beſten Lagen vorzuͤgliche Weine gaͤben; man 
hat aber die Mittellagen eigentlich gar nicht beruͤckſichtigt und ſolche 
als zu unbedeutend uͤberſehen, waͤhrend gerade hier die Verbeſſerungen 
am dringendſten und nothwendigſten, dabei aber auch am leichteſten 
und eingreifendſten vollfuͤhrt werden koͤnnen. Waͤhrend man nur auf 
die Qualitaͤt einzuwirken ſuchte, hat man uͤberſehen, daß, nebſt der 
Verbeſſerung derſelben, die Vermehrung der Quantitaͤt mehr als je 
vonnoͤthen ift, daß man auf den Mittellagen aber beide Hand in Hand 
gehen laſſen kann, und daß ein angenehmeres Produkt, verbunden mit 
einer groͤßeren Menge als ſeither, ohne Schwierigkeit zu erziehen iſt, 
wenn man nur die Rebſorten hiernach waͤhlt und ſich bei der Weinbe— 
handlung wieder nach dieſen richtet. 

Bei dieſem Treiben wurden die Mittellagen eigentlich noch mehr 
verſchlechtert, weil man auch auf ſie ſpaͤtreifende Trauben verpflanzte, 
welche dort nur in den heißeſten Jahren zur Reife kommen, und ſtill— 
ſchweigend erhielt der Satz, daß man die Qualität mit Einbuße der 
Quantität erringen muͤſſe, eine viel zu große Ausdehnung, indem man 
bei dem Anbau auf Menge faſt ſchon als gewiß vorausſetzte, daß ein 
ſchlechtes Produkt die Folge davon ſei. 

Bei unſeren jetzigen Verhaͤltniſſen geht aber die Aufgabe der 
Weinbergsbeſitzer von Mittel- und geringeren Lagen mehr dahin, eine 
moͤglichſt große Menge und hierdurch wieder wohlfeilere, dabei aber 
dennoch angenehme und liebliche Weine zu erziehen, und gelingt dies, 
ſo werden ſie auch neben dem Bierabſatze ihr Produkt, zwar mit 
wenigem, aber doch mit ſichererem Gewinne an den Mann bringen koͤn⸗ 
nen, als jetzt. Es kann ſich aber auch, wenn durch Erzeugung einer 
großen Maſſe der Weinpreis einmal niederer ſteht, ſpaͤter eine guͤnſtige 
Ausſicht in der Moͤglichkeit einer Concurrenz mit den Franzoͤſiſchen Mit⸗ 
telweinen in den, den Deutſchen Weinbaugegenden noͤrdlich gelegenen 
43% 
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Laͤndern, eroͤffnen. Das Syſtem der Eiſenbahnen dehnt ſich immer 


weiter aus, und als Folge davon muß eine immer engere Verbindung 


jener Laͤnder unter ſich eintreten, ſollte bei dieſen erleichterten Trans— 


portmitteln es nicht moͤglich fein, auch dort jene geringen Franzoͤſiſchen 


Weine zu verdraͤngen, wenn nur eine gleiche, vielleicht auch beſſere 
Waare zu gleichen Preiſen gegeben werden koͤnnte? Im jetzigen 
Augenblick wäre dies aber nicht möglich, auch wenn bereits ſchon alle 
Verbindungen eriftirten, weil auch bei etwaiger beſſerer Qualität des 
Deutſchen Weines die hoͤheren Preiſe wieder in Anſchlag kommen, 
unſer Winzer aber, ohne Aenderung ſeines Weinbauſyſtems keine nie— 
deren Preiſe anſetzen kann. 

In dem Verhalten der Trauben der kaͤlteren gegen die ſuͤdlicheren 
Zonen bemerken wir eine große Verſchiedenheit, welche auf die Be— 
ſtandtheile des Moſtes und alsdann wieder auf die Natur des Weines 
weſentlich einwirkt. 

Es ſcheint bei der Ausbildung der Trauben ein eigenes, feſtbe— 
ſtimmtes Verhaͤltniß obzuwalten, zwiſchen den in denſelben befindlichen, 
ſich bei der erſten Entwicklung bildenden Stoffen und deren Umwandlung 
in den gaͤhrungsfaͤhigen, weinbildenden Zuckerſtoff, und zwar durch die 
Einwirkung der Sonnenwaͤrme. Je kraͤftiger dieſe iſt, je vollkommener 
geht die Umbildung in den Zucker vor ſich, und je geringer wird in der 
Traube der Gehalt an Schleim, Saͤure und Hefenſtoff. Dieſer Gang 
der Ausbildung kann jedoch nur in dem Falle vollkommen vor ſich 
gehen, wenn nicht ſonſtige Einfluͤſſe, z. B. uͤbermaͤßige Bodenkraft, 
zu große mit Waͤrme verbundene Feuchtigkeit die Vegetation in einem 
ſo hohen Grade ſteigern, daß entweder die Fruͤchte waͤſſerig werden, 
oder ſie durch zu große Triebkraft der Pflanze mehr oder weniger in 
der Blatt- und Holzbildung verſchwinden. Dieſe uͤbermaͤßige Vege— 
tation kann in jedem Clima vor ſich gehen, wird freilich in hundert— 
facher Weiſe modificirt, aber ſie ſcheint die Urſache zu ſein, daß z. B. 
in dem feuchtwarmen Weſtindien keine gehaltreiche Trauben erzogen 
werden koͤnnen, auch wird die nachtheilige Wirkung der Feuchtigkeit 
und des zu ſtarken Triebes dort immer mehr vorherrſchend werden, 
wo eine verminderte Sonnenwaͤrme weniger Gegenwirkung aͤußern 


kann. Daher kommt es, daß gegen Norden die trockneren Stellen 


* nomen ., — 
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immer conſiſtentere Trauben erzeugen werden, als feuchte Orte, wenn 
dieſe auch dieſelben Expoſitionen darbieten “). Die verminderte Wir— 
kung der noͤrdlicheren Sonne kann aber auch in den beſten Lagen 
eine Umbildung der Grundſtoffe nicht ſo vollkommen bewirken, als im 
Suͤden, und als Urſache hiervon ſehen wir, daß unſere Weine weit 
mehr Saͤure, Schleim und Gaͤhrungsſtoff enthalten, als jene, waͤhrend 
der Zuckerſtoff nur an den beſonders beguͤnſtigten Stellen auffallend 
vorherrſcht. 

Der Weinſtock hat uͤberhaupt eine bedeutend laͤngere Vegetations— 
periode, als ſie den noͤrdlicheren Gewaͤchſen eigen iſt. Er erreicht in 
den meiſten Jahren das Ende derſelben nie ganz vollſtaͤndig, ſondern 
wird im Fruͤhlinge zu lange zuruͤckgehalten, im Spaͤtjahr aber in der 
Zeitigung ſeiner Fruͤchte nur zu oft von den Unbilden der Witterung 
uͤbereilt, und nur in den beſten Weinjahren kommt die Rebe zur ge— 
hoͤrigen Ausbildung. Die Folge hiervon iſt, daß auch die von der 
Sonne herbeigefuͤhrt werdende Zuckerbildung der Zeit nach faſt nie 
ganz vollſtaͤndig geſchehen kann, und daß alſo eine Menge der anderen 
Beſtandtheile der Trauben in uͤberwiegender Quantität zuruͤckbleiben. 

Wenn bei der fruͤhzeitigeren Vegetation des Suͤdens die Trauben 
ihre gehoͤrige Reife erlangt haben, ſo iſt meiſtentheils dieſer Zeitpunkt 
ſchon in ſo fruͤher Jahreszeit eingetreten, daß, wenn der Saftzufluß in 
die Trauben aus dem Inneren aufhoͤrt, wenn die Zuckerbildung moͤg— 
lichſt vollendet iſt, die Traube in der trockenen Herbſtwitterung noch 
Zeit genug hat, nachzureifen, ſich durch Verduͤnſtung ihrer Waͤſſerigkeit 
zu entledigen, und ihren Zuckerſtoff auf jene Dichtigkeit zu bringen, 
wie wir ſie z. B. bei den Trockenbeeren in Tokay ſehen. Dieſe Verſchie— 
denheit in der Ausbildung der Traubenbeſtandtheile, wozu im Suͤden 
die mechaniſche Sonderung der Waͤſſerigkeit auch noch zu zaͤhlen iſt, 
begruͤndet den ſpecifiſchen Unterſchied zwiſchen den Weinen unſerer 
und den ſuͤdlichen Weinlaͤndern. Der bei den erſten eine große Rolle 


) Man findet dies an allen Erzeugniſſen, und Jedermann weiß, daß Produkte 
von heißen, trockenen Jahren, ſeien fie nun Getreide oder Futter ꝛc. das, 
was ihnen an der Menge abgeht, durch beſſere Qualität zum großen Theil 

erſetzen. 
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ſpielende Saͤuregehalt iſt bei den letzteren faſt verſchwunden. Bei dieſen 
nimmt aber der Zuckerſtoff uͤberhand, welcher eine größere Staͤrke an 
Alkohol ſo wie eine auffallende Suͤßigkeit des Getraͤnkes bewirkt. Als 
Mittelgattung waͤren vielleicht jene vorzuͤglichen Weine zu nehmen, die 
auf den beſten Lagen der noͤrdlichen Zone wachſen, welche der Saͤure 
nicht ganz entbehren, aber von der beſſern Lage her auch das hoͤhere 
Feuer und die Suͤßigkeit der ſuͤdlichen Weine beſitzen. 

Wegen der laͤngeren Vegetationszeit des Weinſtocks ſind wir in den 
noͤrdlichen Gegenden genoͤthigt, ſolche ſo viel als moͤglich zu beſchleu— 
nigen; wir koͤnnen dies nur durch eine Art von kuͤnſtlicher Verkruͤpp— 
lung in Hinſicht auf Geſtalt und vegetatives Leben. Dies iſt der Grund, 
warum, je ſtaͤrker und confiftenter wir einen Wein zu erhalten wuͤn 
ſchen, wir an der Menge deſſelben ſchwinden laſſen muͤſſen. 

Eine Verſtaͤrkung der Triebkraft ſcheint uͤbrigens auch ſchon im 
Suͤden nachtheilig zu wirken. In Frankreich, Spanien, Italien gibt 
es aus dieſer Urſache eine große Menge geringer Weine, waͤhrend die 
vorzuͤglichen ebenfalls nur aus niederen, verhaͤltnißmaͤßig mager erzo— 
genen Reben bereitet werden. 

Wenn man darauf ausgeht, Wein in Menge zu erzeugen, ſo ver— 
liert man ein Mittel der kuͤnſtlichen Zeitigung, nämlich dieſe Schwaͤ⸗ 
chung der Vegetation, faſt ganz. Ohne in das Extreme zu gerathen, 
muͤſſen die zur Produktion einer groͤßeren Maſſe von Wein beſtimmten 
Rebfelder fett gehalten und nach Verhaͤltniß ihrer Triebkraft auch ge— 
hoͤrig angeſchnitten werden. Was man hier aber für die Möglichkeit 
der vollkommenſten Zuckerbildung verliert, kann man, wenigſtens theil— 
weiſe, wieder dadurch gewinnen, daß man in ſolche Rebfelder Trauben— 
ſorten anpflanzt, welche theils fruͤhe zeitigen, theils nicht viele Saͤure 
überhaupt enthalten, daher wohl einen ſchwaͤcheren, nicht fehr lange 
haltbaren, aber doch einen ſuͤßen, angenehmen Wein geben, der ſich 
dem jetzigen Geſchmacke um ſo eher anſchmiegt, als dieſer ſich ohnehin 
mehr gegen die juͤngeren, nicht herben Weine gewendet hat. Man hat 
Gegenden, wo dieſe Art Weinerziehung ſeit langer Zeit in Gebrauch 
iſt, z. B. im Breisgauz ſolche ſollten bei Weinveredlung nur darauf 
ſehen, ob es keine Rebſorten gebe, die bei gleicher Menge Ertrags 
noch fruͤher und zuckerhaltiger als die jetzt gebauten waͤren, iſt dies 
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nicht der Fall, ſo iſt eine Abaͤnderung der Rebſorte dort nur ſchaden— 
bringend. 

Wenn ſich nach dem Geſagten die Weinproduktion in zwei verſchie— 
dene Richtungen theilt, naͤmlich in die der vorzuͤglichſten Qualitaͤt und 
in jene einer moͤglichſt großen Quantitaͤt, verbunden mit moͤglichſt guter 
Qualität, ſo iſt die erſte mehr für den Reichen, welcher mit ſeinem Produkte 
ſpekuliren kann, die andere aber für den aͤrmeren Winzer, der, weil er ver— 
kaufen muß, das beſte Erzeugniß doch ſelten nach ſeinem wahren Werthe 
bezahlt erhaͤlt, ſich daher ſeinen Regreß an der moͤglichſt großen Maſſe 
ſuchen muß. 

Eine Art von Verbindung beider Zweige findet in manchen guten 
Weingegenden, wie z. B. in der Bayriſchen Pfalz, ſtatt, wo der ſonſt 
reine Rebſatz oͤfters in gleichen Theilen von Riesling, Traminern und 
Sylvanern beſteht. Hier iſt für Qualität und Menge zugleich geſorgt, 
indem, wenn es ſich verlohnt, die edlen Trauben fuͤr die vorzuͤglichſte 
Qualitaͤt ausgeleſen, in geringeren Jahren aber alle drei Sorten zu— 
ſammengeworfen werden koͤnnen. Da der Bau dieſer Rebſorten aber 
untermiſcht geſchieht, ſo iſt manches dabei zu bedenken, welches ich in 
dem Capitel von der Auswahl des Satzes naͤher ausführen werde. 


A. Von dem Boden. 


Man beurtheilt den Boden eines Weinberges gewoͤhnlich nur nach 
der Oberflaͤche, tiefer als man rottet, wird derſelbe ſelten beachtet, 
und dies Verfahren iſt nicht das richtige. Die Rebſtaude wurzelt, wenn 
fie keine Hinderniſſe findet, ſehr tief, dieſes Eindringen iſt aber für die 
Pflanze von großem Vortheil, weil ſie alsdann weniger von der mo— 
mentanen Duͤrre des oberen Bodens abhaͤngt. Denn es ſcheint, daß 
dieſe tief eingehenden Wurzeln beſonders dazu beſtimmt ſind, außer 
der noͤthigen Feſtigkeit des Standes der Pflanze Gelegenheit zu geben, 
ſich ihre nöthige Feuchtigkeit zu verſchaffen. Die eigentliche Nahrung 
ſcheint ſolche aber mehr aus der oberen Erdſchichte, aus deren Verwit— 
terungsprodukten und verweſenden organiſchen Stoffen zu erhalten. 
Iſt dieſe Anſicht richtig, ſo folgt daraus, daß, wenn in dem Untergrund 
ſich nur keine, dem Pflanzenleben ſchaͤdlichen Stoffe befinden, oder 
wenn er nur nicht total unfruchtbar iſt und an Trockenheit leidet, ſeine 
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mechaniſche Beſchaffenheit wichtiger als ſeine Erdmiſchung iſt, wenn 
dieſe nicht auf jene einen beſonderen Einfluß aͤußert. Hiernach waͤre 
jener Untergrund der tauglichſte, welcher dem Eindringen der Wurzeln 
den geringſten Widerſtand entgegenſetzt, dabei aber einen gehoͤrigen 
Feuchtigkeitsgrad beſitzt, ohne jedoch wieder naß zu ſein. Daher ſind 
oft bloße Steingeroͤlle in der Tiefe von vortrefflicher Wirkung, eben 
ſo ſtark zerkluͤftete Felſen, unter denen wieder der halbverwitterte 
Granit wegen ſeiner vielen Spalten eine der erſten Stellen einnimmt. 

Weniger wachsthumfoͤrdernd iſt reiner Sand, der bei ſeiner natuͤr— 
lichen Unfruchtbarkeit meiſtens noch ſo feſt auf einander ſitzt, daß ſich 
keine Wurzel dazwiſchen hindurchdraͤngen kann. Nur im Falle eines 
gehoͤrigen Feuchtigkeitsgrades koͤnnen die angefuͤhrten Nachtheile etwas 
gemildert werden. Der untauglichſte Untergrund iſt aber eine feſte, zu— 
ſammenhaͤngende Thonſchichte oder unzerkluͤftete Felſen, denn dieſe 
ſperren alle Verbindung mit der Tiefe ab und ſetzen den darauf wach— 
ſenden Rebſtock den unguͤnſtigen Einfluͤſſen der oberen Umgebung um 
ſo eher aus, als demſelben von unten her alle Gegenwirkung abge— 
ſchloſſen iſt. Bei naſſem Wetter ſammelt ſich darauf das Waſſer und 
wenn dies nicht kuͤnſtlich abgeleitet werden kann, faulen die Wurzeln, 
bei trocknem doͤrkt die obenliegende Erdſchichte ſchnell aus, das Wachs— 
thum der Rebe iſt gekraͤnkt und oft dermaßen unterbrochen, daß die 
Stoͤcke beim erſten Anlaß gelb werden und ſich manchmal Jahre lang 
nicht mehr erholen. Thonſchichten, namentlich wenn fie feucht find, haben 
noch das ſehr Unangenehme, daß, wenn in ihrer Erdmiſchung nichts 
geändert werden kann, alles Auflockern nichts fruchtet, indem fie nach 
einigen Jahren gerade wieder ſo feſt ſitzen wie vorher. 

So wie aber alles zu gewiſſen Zwecken nutzbar gemacht werden 
kann, ſobald man die Sache am rechten Flecke angreift, ſo koͤnnen dieſe 
undurchlaſſenden Thonſchichten gerade durch ihre Dichtigkeit in ſehr 
guten Lagen die Qualitaͤt des Weins noch um ein ſehr bedeutendes 
ſteigern. Denn ſie ſchwaͤchen alsdann die Vegetation bis zu einem ge— 
wiſſen Grade, bewirken hierdurch eine beſonders fruͤhe Traubenreife 
und veredeln die Qualitaͤt k). Daß ſolche Weinfelder aber ſehr ſchwierig 


*) Die Stöcke ſtehen gleichſam wie in Blumenſcherben, bei welchen immer eine 
ſchnellere Entwicklung bemerkbar iſt. 
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zu behandeln find, daß fie einen nur geringen Trieb aͤußern, bei der 
geringſten unguͤnſtigen Witterung kraͤnkeln, bei großer Hitze dagegen 
in Gefahr ſind, auszubrennen, geht aus dem oben Geſagten genuͤgend 
hervor, und es iſt einleuchtend, daß an ſolchen Plaͤtzen der Weinbau 
nur alsdann lohnt, wenn durch die anderen Boden- und Lagenver— 
haͤltniſſe der daſelbſt erzeugte Wein fo vortrefflich wird, daß ſein Werth 
jenen einer größeren Quantität uͤbertrifft. 

Hat man Rebfelder, welche durch ihr Produkt bewaͤhrt ſind, und 
findet man dabei obige Bodeneigenſchaften, ſo kann es gefaͤhrlich fuͤr 
die Dualität des Weins werden, dieſelben durch Umbrechung und Auf— 
lockerung ihrer Thonſchichten zu verbeſſern. Mit der ſtaͤrkeren Trieb— 
kraft der Stoͤcke verſchwindet leicht die Qualität des Ertraͤgniſſes, und 
dies mag mit andern der Grund einer beſonders in Frankreich gemach— 
ten Beobachtung fein, daß nämlich viele jener ſonſt ſehr berühmt ge— 
weſenen Weinlagen, nachdem ſie veraͤußert und friſch gerottet und ein⸗ 
gepflanzt waren, die fruͤhere Vortrefflichkeit ihres Produktes nicht mehr 
erreichten. Nur in den Rebfeldern, welche auf Quantität hin angelegt 
werden ſollen, kann man dieſe Thonſchichten durch Mengung mit 
Steinen, Sand, Geſtruͤppe ꝛc. ohne Bedenken zu verbeſſern ſuchen, 
bei vorzuͤglichen Weinlagen darf dies nur mit groͤßter Vorſicht 
geſchehen. 

Eine ganz gleiche Wirkung wie der undurchlaſſende Thon aͤußert 
auch der Loͤsboden, wenn derſelbe in großer Maͤchtigkeit vorkommt. 
Dieſer iſt in der Tiefe von einigen Fußen feſt und hart, dabei nimmt 
er kein Waſſer auf, und iſt gegen die Einwirkung der Atmoſphaͤre 
durchaus unempfindlich. Nur hierin findet ſich ein Unterſchied, daß 
waͤhrend der Thon, vielleicht durch ſeinen Ammoniakgehalt, ſehr guͤnſtig 
auf die Bouquetbildung eines Weines einwirkt, dies bei dem Loͤs 
durchaus nicht der Fall iſt. 

Eine genaue Kenntniß der unteren Erdſchichten kann in jenem 
Falle beſonders gute Dienſte leiſten, wenn man die obere zu verbeſſern 
wuͤnſcht. So kann ein zu ſchwerer Boden mit darunter liegendem 
Sand oder Geroͤlle, ein obenliegender Flugſand durch eine tiefere 
Thonſchichte in die vorzuͤglichſten Bodenarten umgewandelt werden. 
Da manche Erdarten auf den Geſchmack des Weines influiren, ſo kann 
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es oͤfters vortheilhaft werden, ſolche aus der Tiefe nach oben hin zu 
foͤrdern, und in dieſer Hinſicht werden in beſſeren Weingegenden, wo 
ſich die Sache lohnt, z. B. am Pfalzbairiſchen Haardtgebirge, oft ſehr 
koſtſpielige Erdarbeiten unternommen. 

Die obere Bodenſchicht kommt mehr mit der Pflanze ſelbſt in Be— 
ruͤhrung, aͤußert daher auch einen groͤßeren Einfluß darauf. 

Obſchon die Rebe nach ihren verſchiedenen Sorten auch einzelne 
Bodenarten vorzugsweiſe liebt, ſo iſt doch nicht zu uͤberſehen, daß die 
mechaniſche Eigenſchaft der Lockerheit derſelben eine Hauptbedingung 
des Gedeihens aller Rebarten iſt. Daher kommt es, daß Rebſorten, 
welchen einzelne Erdmiſchungen beſonders zuſagen, dennoch auch auf 
andern fortkommen, wenn es gelingt, den weniger zutraͤglichen die ge⸗ 
hoͤrige Lockerung zu geben. 

Hier verbreitet der Weinſtock ſeine Wurzeln ohne Hinderniß, er 
kann mit Leichtigkeit feine Nahrung auffuchen, es ſammelt ſich keine 
uͤberfluͤſſige Feuchtigkeit und bei etwaiger Duͤrre von oben bleibt der 
Boden durch Verduͤnſtung des im Untergrunde befindlichen Waſſers, 
welches ungehindert in der lockeren Erde emporſteigt, gehoͤrig feucht, 
und der darin befindliche Humus in einem immerwaͤhrenden Zuſtand 
der Zerſetzung, indem dieſelbe durch den erleichterten Zutritt der at— 
moſphaͤriſchen Luft befoͤrdert wird. Dabei dringt auch die Waͤrme leich— 
ter ein, und die Folge davon iſt eine kraͤftige und uͤppige Vegetation. 
Aus dieſem Grunde ſcheint auch ein aus mehrerlei Erdarten beſtehender 
Boden, der ſich ſchon durch dieſe Miſchung nicht ſo feſt legen kann, der 
Rebe am meiſten zuzuſagen, und es iſt bekannt, daß ſie auf verwitter— 
tem Granit, auf verwittertem Lavagrund u. dgl. am uͤppigſten treibt, 
auch den verſchiedenen Krankheiten, z. B. dem Gelbwerden im Som— 
mer, dem Brenner ꝛc. faſt gar nicht ausgeſetzt iſt, waͤhrend ſie oͤfters 
auf ſehr reichem Boden nicht gedeiht, ſobald ſich derſelbe zu feſt legt 
und gegen die Einwirkung der atmoſphaͤriſchen Luft verſchließt. 

Die Hauptbeſtandtheile faſt aller Bodenarten ſind die drei auf un— 
ſerer Erdkugel am meiſten verbreiteten Erdarten, nämlich die Kiefelz, 
Thon⸗ und Kalkerde, welche jedoch in unzaͤhligen Abſtufungen theils 
chemiſch gemiſcht, theils mechaniſch gemengt vorkommen, welchen aber 
auch noch eine große Menge anderer Materien beigefuͤgt ſein kann, 
die entweder vortheilhaft oder hindernd auf die Vegetation einwirken. 
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Je nachdem eine Erdart vorherrſcht, hat man Sande, Thon- und 
Kalkboͤden, von denen es aber, nach ihren Miſchungsverhaͤltniſſen eine 
große Anzahl von Unterarten gibt. 

Herrſcht die Kieſel- oder Kalkerde vor, ſo iſt der Boden trocken, 
duͤrre und kann nur in Gegenden, in welchen ein ſtarker Thau faͤllt, 
oder bei oͤfterem Regen, oder vermiſcht mit anderen, die Feuchtigkeit 
anziehenden Stoffen, oder wenn das Horizontalwaſſer nicht zu tief 
liegt und deſſen Verduͤnſtung den Boden durchſtreichen kann, die Ve— 
getation unterhalten. Bei großer Trockenheit und dabei ſonſt guter 
Lage kann ein ſolcher Boden zwar einen ſehr vorzuͤglichen Wein, aber 
nur ſehr wenig produciren. 

Iſt die Thonerde uͤberwiegend, ſo wird der Boden ſchwer, feſt und 
bindend. Er ſetzt dem Eindringen der Wurzeln einen zu großen Wider— 
ſtand entgegen, nimmt das Waſſer wohl ſchnell auf, laͤßt es aber nicht 
leicht wieder fahren, bleibt daher laͤngere Zeit naß. Beim Austrocknen 
verhaͤrtet er ſich, zieht ſich zuſammen und bekommt Riſſe, wodurch die 
Wurzeln blosgelegt werden, waͤhrend ſolche die Verduͤnſtung befoͤrdern 
und eine gaͤnzliche Austrocknung um ſo ſchneller erfolgt. 

Dieſer Boden verliert jedoch viel von ſeinen ſchlechten Eigenſchaf— 
ten, wenn Steine, Kieſel oder Sand beigemengt ſind. In gewiſſen 
Faͤllen kann aber auch er, gerade durch Zuruͤckhalten der Triebkraft, 
vorzuͤgliche Weine erzeugen, wie dies oben ſchon bemerkt ward. 

Als vorherrſchenden Charakter der auf Kalk- oder Thonboden er— 
zogenen Weine kann man uͤbrigens annehmen, daß der erſtere mehr 
ſuͤße Weine mit dem ſogenannten Spaniolgeſchmack, der letzte aber 
bouquetreiche Weine liefert. Es tritt dieſer Unterſchied beſonders be— 
merkbar zwiſchen den auf Kalkboden erzeugten vorzuͤglichen Main— 
und den auf ſchwerem, oft mit Eifenoryd vermiſchten Thonboͤden er— 
zogenen Rheingauer Weinen hervor. 

Je gemiſchter die Bodenarten, je weniger vorherrſchend eine Erd— 
art iſt, je beſſer wachſen darauf die Reben. Fehlt aber eine der Haupt— 
erdarten gaͤnzlich, ſo iſt es ſehr vortheilhaft, ſie kuͤnſtlich zuzuſetzen, 
namentlich wenn man ſie zuerſt mit Duͤnger in Beruͤhrung gebracht hat. 

Naſſe Thonboͤden kuͤnſtlich zu verbeſſern, wenn man deren uͤber— 
ſchuͤſſige Feuchtigkeit nicht durch Drainirung entfernen kann, haͤlt deß— 
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halb ſehr ſchwer, weil man dazu eine zu große Quantität von anderem 
Material nothwendig hat, und alsdann die Unkoſten nicht bezahlt wer— 
den. Daher ſind ſie bei dem Weinbau zu vermeiden und man kann 
dies um ſo leichter, als ſie ſich gewoͤhnlich fuͤr den Anbau anderer Pro— 
dukte ſehr gut eignen. 

Eine ſtarke Miſchung von Duͤnger kann, außer ihrer eigentlichen 
Wirkung, faſt bei allen Bodenarten die oben genannten Fehler einiger⸗ 
maßen verbeſſern und zwar in der Art, daß fie die ſchweren Thonboͤden 
auflockert und erwaͤrmt, leichten Sand- und Kalkboͤden aber durch die 
Eigenſchaft, des Miſtes, Feuchtigkeit aus der Luft anzuziehen, ihre zu 
große Trockenheit benimmt. 

Ob es ſich lohne, gewiſſe Maͤngel in Bodenarten mit bedeuten— 
derem Koſtenaufwand zu verbeſſern, kommt auf die Lokalitaͤt an und 
iſt nicht im Allgemeinen zu beſtimmen. Hierbei iſt die Beſchaffenheit 
des Untergrundes ſehr in Betracht zu ziehen, vorzuͤglich deßhalb, weil 
man durch ihn oft die Mittel der Verbeſſerung ganz nahe bei der 
Hand hat. 

Jedenfalls wird das Aufbringen von Erde, welche mit Duͤnger 
gemiſcht war und eine Zeit lang liegen blieb, ſo wie auch von Erde, 
die ſich längere Zeit in Bau- und gutem Duͤngerzuſtand befand, wie 
Garten- und Wieſenerde, auf das Wachsthum des Weinſtocks einen 
guͤnſtigen Einfluß ausuͤben, aber auch ſchon andere friſche Erde be— 
wirkt oͤfters eine wohlthaͤtige Veraͤnderung, indem ſie auf die in dem 
alten Boden befindlichen Beſtandtheile einwirkt, neue Verbindungen 
erzeugt, daher eine erneute Thaͤtigkeit hervorruft. 

Bei dem Thonboden geſchah des Nutzens der Kieſelſteine Erwaͤh— 
nung. Auch bei leichteren Boͤden iſt derſelbe unverkennbar. Sie ver— 
hindern daſelbſt die zu ſchnelle Verduͤnſtung der Feuchtigkeit, werfen 
die Sonnenſtrahlen zuruͤck, werden dabei ſelbſt erhitzt und ſtrahlen des 
Nachts die empfangene Waͤrme wieder aus, ſo daß man ſie aus den 
Weinbergen nur dann entfernen ſollte, wenn ſie durch Groͤße und 
durch zu große Menge die Bebauung hindern. 

Es gibt viele Boͤden, welche faſt nur aus Steinchen in kündet, 
eckigter oder Schieferform beſtehen, zwiſchen welchen ſich nur wenig 
Erde jedoch mit haͤufigen verweſenen organiſchen Reſten befindet. Hier 
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wachſen die Reben freudig auf und geben meiſtens auch fehr guten 
Wein, und gar manche vorzuͤgliche Lagen, z. B. in Ruͤdesheim, haben 
derartigen Boden. i 

Der verwitterte Granit bildet ein aͤhnliches Gemengſel von kleinen 

Steinen. Hier ſcheint aber die Auflöfung des Feldſpathes noch beſon— 
ders auf den Trieb zu wirken, und iſt vielleicht die Haupturſache, daß 
ſich der Weinſtock darin ſo freudig entwickelt. Oft kann ein ſtaͤrke— 
res Aufbringen von derartigem Kies vor dem Rotten einen Boden 
ſehr bedeutend verbeſſern. 
An der Bergſtraße findet ſich auch noch der Loͤsboden, eine Art 
von Kalkmergel, welcher auf die Qualitaͤt des Weines vortheilhaft 
einwirkt, waͤhrend die Reben in der Regel darauf nur ſchwaͤchlich wach— 
ſen. Wegen ſeinem Kalkgehalt erfordert er mehr Duͤnger, als andere 
Bodenarten. 

Auf faſt ganz loſem Flugſand ſieht man an vielen Orten ſchoͤne 
Weinfelder. Solche werden ſich aber nie durch eine beſondere Qualitaͤt 
auszeichnen, und ſind uͤberhaupt nur bei tiefer und ſtarker Duͤngung 
in Tragbarkeit zu erhalten. 

Die geringſte Bodenklaſſe mag wohl der rothe, ſtark eiſenhaltige 
Sandboden ſein. 

Liegt ein kalter feuchter Boden in einer recht guten, warmen Lage, 
ſo neutraliſirt letztere oft die Maͤngel deſſelben, ſo wie hingegen 
dieſe ſich ins Unendliche vermehren, wenn zur natürlich ſchlechten 
Bodeneigenſchaft auch noch eine unguͤnſtige Lage hinzukoͤmmt. Dage— 
gen kann ein recht hitziger Boden in ſchlechter Lage noch ein ganz er— 
traͤgliches Produkt liefern, weil er durch feine innere Beſchaffenheit die 
Maͤngel derſelben aufhebt, und hierin iſt der Grund zu ſuchen, warum 
man faft auf allen Bodenarten vortreffliche Weine findet, fo wie es 
wieder Lagen gibt, deren vorzuͤgliches Erzeugniß nur der Bodenmi— 
ſchung allein zugeſchrieben werden kann. 

Inwiefern der Boden auf das Weſen und das Arom der darauf 
erzeugten Weine einen beſonderen Einfluß aͤußert, habe ich gele— 
gentlich bereits beruͤhrt. Doch iſt dieſer ſehr intereſſante Gegenſtand 
noch lange nicht genug erforſcht. Jedenfalls aber ſcheint eine voll— 
ſtaͤndige Traubenreife die Hauptbedingung der Wirkung des Bodens 
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auf den Geſchmack des Weines zu fein. Wenn dieſe nicht eintritt, 
kann ſich ein ſonſt angenehmes Bouquet in einen ſchlechten Erdge— 
ſchmack verwandeln. Uebrigens verſteht es ſich von ſelbſt, daß, je 
gemiſchter der Boden iſt, auch die Wirkung einzelner Bodenbeſtand— 
theile auf den Weingeſchmack weniger vorherrſcht. Den geringſten 
Charakter und Gehalt zeigt in dieſer Hinſicht der Sandboden. 

Eine aͤhnliche Wirkung, wie auf den Geſchmack, zeigen die Boden— 
arten auch auf den Farbeſtoff, namentlich bei den dunkelfarbigen 
Trauben. Je mehr der Thon vorherrſcht, je tiefer und feuriger 
wird die rothe Farbe des Weines, auf Sand iſt derſelbe am wenigſten 
gefaͤrbt. 

Es ſcheint, daß bei der groͤßeren Neigung der Thon- und Kalk 
erde, ſich mit anderen Stoffen zu verbinden, ſie auch wieder eine groͤ⸗ 
ßere Mannigfaltigkeit von Stoffbildungen in den Trauben anregen, 
während die unauflöslichere Kieſelerde hierin mehr indifferent bleibt. 


Hiermit trifft auch das bekannte Sprichwort des Winzers, magerer 


Boden, magerer Wein, zuſammen. 

Denkt man ſich die verſchiedenen Bodenarten im Conflikt mit den 
mannigfaltigen Duͤngerſtoffen, ſo kann es nicht fehlen, daß, je nach 
dem Zuſtand und der Menge des Duͤngers, die verſchiedenartigſten 
Nuͤancen in den Bodenbeſtandtheilen entſtehen muͤſſen, welche nun 
auch wieder einen beſonderen Einfluß auf den Geſchmack des Weines 
aͤußern. Es ſcheint aber, daß, weil die Thonerde mehr Ammoniak bin- 
det und feſthaͤlt, der Dünger hier weniger direkt auf den Gehalt der Trau— 
ben wirke als dies auf Sandboden der Fall iſt. Daher koͤmmt es, daß 
Weine von leichten Boͤden viel eher einen Duͤngergeſchmack erhalten 
(boͤckſern), und aus dieſer Urſache erfcheint eine forgfältigere Auswahl 
der Duͤngerſtoffe, namentlich in Ruͤckſicht des Grades ihrer Zerſetzung, 
bei dem Sand viel noͤthiger, als bei Thonboden. 

Aus allem dieſem folgt uͤbrigens, daß, je reiner ein Boden von 
eigentlichem Miſt iſt (wenn dieſer z. B. nur erſt als gaͤnzlich verrotte— 
ter Humus, vielleicht noch mit Erde vermiſcht, aufgebracht wird), um 
ſo viel weniger auch der demſelben eigenthuͤmliche Geſchmack im Weine 
erſcheinen muß, und hieraus laſſen ſich die verſchiedenartigen Gewohn⸗ 
heiten in den Weinlaͤndern, in Bezug auf die Duͤngung, ſo wie man— 
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cherlei Erſcheinungen bei den Weinen verfchiedener Gegenden erklären, 
welcher Gegenftand aber mehr der Lehre über den Dünger angehoͤ— 
rend, dort naͤher behandelt werden ſoll. Daß es aber Stoffe gibt, 
welche auf den Weingeſchmack wirken, ſie moͤgen im Duͤnger oder im | 
Boden vorhanden fein, zeigt folgendes Beiſpiel. Bei der Verſamm— 
lung der Weinproduzenten in Trier behaupteten die Moſeler Wein— 
bauern, der Wein erhielte einen Boͤckſergeſchmack wenn nicht geduͤngt 
wuͤrde. Die Rheingauer beſtanden grade auf dem Gegentheil. Die 
Sache klaͤrte ſich am Ende dahin auf, daß auf manchen Stellen des 
Moſelthales ſich im Boden Schwefelkies befinde, welcher bei mangeln— 
dem Duͤnger mehr vorherrſcht und zur Bildung von Schwefelwaſſer— 
ſtoff beitrage, waͤhrend dieſer im Rheingau bei zu ſtarker Duͤngung 
ſich aus dem Miſte entwickle. 
Zum Schluſſe will ich anfuͤhren, was Columella uͤber den dem 

Weinſtocke zutraͤglichſten Boden ſagt. 
„Wenn man ſich nach ſeinem Wunſche eine Gegend oder Himmels— 
ſtrich zum Weinberge ausleſen kann, fo iſt nach des Celſus richtiger 
Bemerkung, der beſte Boden derjenige, welcher weder zu dicht noch zu 
locker, doch mehr locker als dicht iſt, der weder mager noch allzu frucht— 
bar, aber mehr fruchtbar als mager iſt, weder auf einem ebenen Felde, 
noch auf einem Berge, ſondern auf einer kleinen Anhoͤhe liegt, nicht 
trocken noch ſumpfig, aber etwas feucht iſt, der keine Quelle, aber doch 
hinreichende Feuchte fuͤr die Wurzeln des Weinſtocks hat. Dieſe Feuch— 
tigkeit darf aber nicht bitter noch ſalzig ſein, ſonſt verdirbt ſie den Ge— 
ſchmack des Weins, und haͤlt das Wachsthum der Reben durch ihre 
ſchaͤdlichen Wirkungen zuruͤck, wenn anders Virgil Glauben verdient, 
wenn er ſagt: 

Salziges oder auch bitteres Land iſt den Gewaͤchſen nachtheilig: 

Alles Pfluͤgen verbeſſert es nicht, das Obſt und die Rebe 

Arten auf ſelbigem aus. 


B. Die Lage. 


Wie ſchon fruͤher bemerkt, kann die Wahl des Standorts der Rebe, 
alſo die Lage eines Rebſtockes ſehr viele Mißſtaͤnde ausgleichen, welche 
im Clima und Boden liegen, Da die Rebe zwiſchen dem 2öten und 
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3öten Grad am beften gedeiht, fo ift anzunehmen, daß auch die in dies 
ſer Zone herrſchende mittlere Waͤrme, verbunden mit dem noͤthigen 
Feuchtigkeitsgrad des Bodens und der Luft, die Entwicklung deſſelben 
mehr als jene einer andern Zone, befoͤrdert. Wird aber der Weinſtock 
aus dieſen ſeinen angeſtammten guͤnſtigen Verhaͤltniſſen herausgeriſſen, 
und entweder weiter gegen Suͤden in ein heißeres, oder gegen Norden 
in ein kaͤlteres Clima uͤbertragen, ſo muß die Sorge des Pflanzers 
vorzuͤglich dahin gerichtet ſein, durch die Wahl ſeines Standorts ihm 
die Verhaͤltniſſe ſeines natuͤrlichen Vaterlandes wieder zu verſchaffen. 
Je weiter gegen Süden, je kuͤhler wird er ihn zu ſtellen ſuchen, alfo 
von der Sonnenſeite abgewendet und ſo hoch als moͤglich, um nebſt 
einem gemaͤßigteren Waͤrmegrad auch einen geringen Feuchtigkeitsgrad 
zu erlangen; je weiter er ihn aber gegen Norden hin verpflanzt, je 
mehr muß er auf den hoͤchſt moͤglichſten Schutz gegen die Einflüffe der 
kalten Luft und auf moͤglichſtes Auffangen der ohnehin immer ſchiefer 
fallenden Sonnenſtrahlen ſehen. 

Aus dieſem Grunde ſind in unſerem Clima die Mitten der Huͤgel, 
welche gegen Suͤden liegend, geſchuͤtzt vor rauhen Winden, die Son— 
nenſtrahlen moͤglichſt ſenkrecht auffangen, der Rebe als ihr geeignetſter 
Standort angewieſen. 

Tiefer unten fehlt der Reflex der Sonnenſtrahlen, die Ausduͤnſtun— 
gen ſind maͤchtiger und die mittlere Temperatur iſt niedriger, weiter in 
der Hoͤhe koͤnnen die kalten Winde und die Luftſtroͤmungen zu leicht 
beikommen. 

Wenn aber die ſuͤdliche Neigung unbedingt zur Rebcultur noth— 
wendig iſt, ſo entſteht die weitere Frage, welche Neigung gegen die an— 
deren Weltgegenden hin vorzuziehen ſein? ob gegen Oſten oder We— 
ſten? Auch dieſe Frage iſt in der noͤrdlichen Zone intereſſanter, als in 
der ſuͤdlicheren, denn hier verliert ſich der Unterſchied immer mehr in 
den uͤberhaupt guͤnſtigeren Verhaͤltniſſen, in welchen daſelbſt der Wein— 
ſtock vegetirt. 

Wenn wir die oͤſtlichen Lagen uͤberhaupt betrachten, ſo ſehen wir, 
daß daſelbſt die aufgehende Sonne den Boden fruͤhe durch ihre Strah— 
len erwaͤrmt, den Trieb belebt und das in der Nacht ſtill geſtandene, 
vegetabiliſch chemiſche Leben des Weinſtocks weit eher hervorruft, als 
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auf der entgegengeſetzten Seite, auf welcher alsdann "gewöhnlich noch 
alles in Dunkel gehuͤllt, ſchlaͤft. Erſt bei eintretendem höheren Son— 
nenſtande fängt auch hier die vegetative Regſamkeit an, und nach der 
Lage der Rebſtoͤcke kann der Anfangspunkt dieſes Erwachens auf der 
oͤſtlichen und weſtlichen Seite um mehr als eine Stunde differiren. 
Bei dem Sonnenuntergang verlieren dagegen die oͤſtlichen Lagen 
wohl etwas früher ihre Sonnenſtrahlen, als die weſtlichen, aber dieſe 
Verſchiedenheit wirkt auf die Vegetation weit weniger, als in der Fruͤhe, 
weil nach vollendetem Tageslauf die Erde noch eine laͤngere Zeit er— 
waͤrmt bleibt, und die Vegetation alsdann auf beiden Seiten gleich— 
maͤßig fortſchreitet, waͤhrend des Morgens, nach einmal geſchehenem 
Stillſtand durch die naͤchtliche Erkaͤltung des Erdbodens und der Luft 
ein fruͤherer Anfang weit merkbarer werden muß. 

Obſchon die guͤnſtige Wirkung einer fruͤhzeitigen Erweckung der 
Vegetation einleuchtend iſt, ſo kann ſolche jedoch wieder durch locale 
Urſachen, z. B. durch den in einer Gegend herrſchenden kalten Wind, 
Feuchtigkeit und haͤufigen Regen wieder ganz aufgehoben werden und 
alsdann eine ſonſt gute oͤſtliche Lage in die geringſte Klaſſe zuruͤckfal— 
len, waͤhrend durch entgegengeſetzte Urſachen die mehr weſtlichen La— 
gen die beſſeren werden. 

Oeſtliche, den rauhen Winden ausgeſetzte Rebfelder haben dabei 
oft noch den beſonderen Nachtheil, daß dieſelbe den Sommerfroͤſten 
beſonders ſtark ausgeſetzt ſind, weil die fruͤh einwirkenden Sonnen— 
ſtrahlen dazu beitragen, die Froſtzerſtoͤrung zu beſchleunigen, welche 
ein kalter Oſtwind in der Nacht vorbereitet hatte, indem durch eine 
ſolche ploͤtzlich eintretende Erwaͤrmung ein Zerſprengen der Gefaͤße 
in den gefrornen Pflanzen bewirkt wird, wodurch das vegetabiliſche 
Leben ſogleich erliſcht. 

Ein ganz anderes Verhaͤltniß ſtellt ſich heraus, wenn oͤſtliche La— 
gen breite Ebenen vor ſich haben, auf welchen ſich der Wind bei dem 
Ueberſtreichen erwaͤrmt und die an den Abhaͤngen wachſenden Reben 
nur in dieſem Zuſtande berührt, Alsdann erſt genießen dieſe die 
Vortheile einer fruͤheren Sonne ganz ungetruͤbt, und dann ge— 
hören oͤſtliche Lagen, fogar mit etwas noͤrdlicher Neigung unter 


die ausgezeichnetſten. Wir ſehen dies an der Richtung des 
v. Babo, Weinbau. 5 
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Haardtgebirges, welchem die vorliegende Rheinebene die darauf 
fallenden Winde erwaͤrmt, ebenſo ſcheint (nach Bronner) das 
Champagner Weingebiet auf aͤhnliche Weiſe zu liegen, woraus ſich 
auch erklaͤren mag, daß die noͤrdlichen Abdachungen von Sillery zu den 
beſten Lagen dieſer Gegend gehoͤren. 

Der Unterſchied der Temperatur des Gebirges der Haardt gegen 
jenes der Bergſtraße laͤßt ſich auch ohne Waͤrmemeſſer aus mehreren 
Anzeigen ſehr leicht erkennen. Schon durch das Gefuͤhl bemerkt man 
bei einer Reiſe von der Bergſtraße auf die uͤberrheiner Gebirge, wie 
der Oſtwind ſeine Rauhigkeit und Schaͤrfe verliert. Wie oft liegt an 
der Bergſtraße ein bedeutender Fruͤhlingsſchnee, waͤhrend derſelbe auf 
der andern Seite faſt im Fallen ſchon wieder verſchwunden iſt. (Dieſe 
große climatiſche Verſchiedenheit bewirkt aber, daß die Bewohner der 
Vorgebirge des linken Rheinufers viel Futtermaterial und Kartoffeln 


von dem rechten Rheinufer herholen muͤſſen, weil dieſes bei ihnen um 


ſo viel eher ausgebrannt und verdorrt iſt, als auf der andern feuchteren 
und kuͤhleren Seite). 

Haben oͤſtliche Lagen eine groͤßere Ebene vor ſich, ſo genießen ſie 
im Durchſchnitt einer groͤßeren Trockne und haben weniger Regen, 
weil die von Suͤden und Suͤdweſten herziehenden Wolken uͤber ſie 
ſtreichen und am entgegengeſetzten Gebirge anſtoßen. Auch dieſe Er— 
ſcheinung beobachtet man in dem Rheinthale und iſt unter andern mit 
eine Haupturſache, daß wenn es wegen naſſen, kuͤhlen Sommern an 
der Bergſtraße gar keinen Wein geben ſollte, derſelbe an der entgegen— 
geſetzten Seite doch noch trinkbar wird. 


Da, wo durch beſondere Localitaͤt kalte oder feuchte Winde vorzugs⸗ 


weiſe haͤufig aus Weſten herkommen, ſteigen die oͤſtlichen Lagen immer 
mehr an Guͤte, waͤhrend die weſtlichen ſich verringern. Sind aber dieſe 
letzteren alsdann die einzigen, auf welchen in einer Gegend Weinbau 


getrieben werden koͤnnte, ſo muß derſelbe ganz verſchwinden, und dies 


iſt wohl der Grund, warum an der nordweſtlichen Kuͤſte von Europa 


(Frankreichs) die aͤußerſte noͤrdliche Grenze des Weinbaues weit mehr 


gegen Suͤden liegt, als in der Mitte des Welttheils, in wech ſie 
ſogar den 51ten Grad uͤberſchreitet. 


Alle weſtlichen Lagen ſtehen im Ganzen hinter den oͤſtlichen zuruck, 
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wenn bei beiden keine fonftigen ſchaͤdlichen Verhaͤltniſſe influiren. Durch 
beſonders guͤnſtige Umftände, wie durch den Schutz gegen alle erkaͤl— 
tenden Winde, Auffangen des Reflexes der Sonnenſtrahlen yon meh— 
reren Seiten her ꝛc. koͤnnen fie aber auch vorzuͤgliche Plaͤtze enthalten. 
Dieſe werden jedoch bei weitem nicht ſo haͤufig als bei oͤſtlichen vorkom— 
men, und haͤngen im Ganzen mehr von Localverhaͤltniſſen ab. 

Auch iſt nicht zu uͤberſehen, daß nordweſtliche Lagen fuͤr den Wein— 
bau unbedingt die allerunguͤnſtigſten find; während man von nordoͤſt— 
lichen einzelne Beiſpiele des Gegentheils beſitzt. Im Winter 1840 zeig— 
ten ſolche die Richtigkeit dieſes Satzes recht augenfaͤllig durch den Froſt— 
ſchaden, welchen ſie im Winter, bei uͤbrigens nicht ſehr bedeutendem 
Kaͤltegrade erlitten. Bei Abdachungen gegen Weſten iſt daher die ge— 
hoͤrige Neigung gegen Suͤden vor allem zu beruͤckſichtigen. 

Wenn Weinberge an den Vorbergen groͤßerer Gebirge liegen, ſo 
ſind faſt immer jene Lagen die geringſten, welche den aus den Bergen 
kommenden Winden ausgeſetzt ſind, und zwar ohne Unterſchied, ob 
ſolche gegen Oſten oder Weſten liegen. Daher ſind lange Bergwaͤnde 
ohne tiefe Thaleinſchnitte ſo vortheilhaft, und ſolche tragen zur Quali— 
taͤt des erzogenen Weines manchmal ſehr weſentlich bei. 

Wenn Flußthaͤler nicht ſowohl eigentliche Thaͤler zwiſchen hoͤheren 
Bergen, ſondern eher Rinnen und Einſchnitte durch eine hoͤher lie— 
gende Ebene bilden, ſo erhalten die hier befindlichen Weinlagen ge— 
woͤhnlich einen eigenthuͤmlichen Charakter, der nicht nach den vorſtehen— 
den Bemerkungen beurtheilt werden darf. Sie liegen alsdann nicht 
auf Huͤgeln, ſondern an jenen Waͤnden, welche ſich von der Hochebene 
in das Flußgebiet herunterziehen und nur ſelten durch Einſchnitte un— 
terbrochen ſind. Dabei ſammelt ſich in dieſen Vertiefungen eine große 
Menge von Waͤrme, die kalten Winde ziehen daruͤber weg, und alles 
vereinigt ſich aus ſolchen Flußrinnen, wenn anders ihre Expoſition ge— 
gen Suͤden guͤnſtig iſt, ſehr gute Weinlagen zu machen. Das Rhein— 
gau verdankt ſeine Vortrefflichkeit groͤßtentheils dieſen Verhaͤltniſſen, 
da ſolche mit einer ſehr gluͤcklichen ſuͤdlichen Expoſition zuſammen— 
kommen. Gleichermaßen werden in der Rinne des Neckars im 
Koͤnigreiche Wuͤrtemberg Weine erzeugt, welche bei der ſonſtigen 
hohen Lage des Landes daſelbſt nicht zu erwarten waͤren. Eben ſo 
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haben manche Stellen des Mainthals dieſen Verhaͤltniſſen ihre Be— 
ruͤhmtheit zu danken. Bei vielen derartigen Plaͤtzen koͤmmt noch der 
Refler des Waſſers zu ihren Gunſten ſehr in Anſchlag, und wahrſchein— 
lich bewirkt dieſer einen ſo bedeutenden Vortheil, daß die feuchtere At— 
moſphaͤre an den Fluͤſſen einen weniger nachtheiligen Einfluß aͤußert. 
Vielleicht traͤgt zur Unſchaͤdlichmachung dieſer Duͤnſte auch der Umſtand 
bei, daß dieſe Abhaͤnge und Waͤnde gewoͤhnlich von ſehr trockenen Bo— 
denverhaͤltniſſen begleitet ſind, ſo daß eine maͤßige Feuchtigkeit noch ſehr 
vortheilhaft wirken kann. 

Außer den angefuͤhrten Lagenverhaͤltniſſen iſt auch noch der Zug 
der Wolken und des Regens in einer Gegend von beſonderem Ein— 
fluſſe. Dieſer haͤugt oft von ſehr entfernten Urſachen, Schneegebirgen 
und Meeren ab. Von den erſten kommen alsdann haͤufig zur Bluͤthe— 
zeit der Trauben Kaͤlte und Regenguͤſſe als Folge der in dieſe Zeit 
fallenden Aufthauung von Schneemaſſen, von den letzteren aber feuchte 
Winde, beide bringen im Herbſte gewoͤhnlich eine fruͤhe Naͤſſe, welche 
die Nachreife der Trauben verhindert. Dieſe Wirkungen werden jedoch 
in manchen Jahren theilweiſe von anderen Einfluͤſſen aufgehoben, aber 
hieraus laͤßt ſich erklaͤren, warum in einem und demſelben Jahre, nicht 
ſehr entfernt von einander liegende Gegenden Weine von ſo verſchie— 
dener Qualitaͤt erzeugen. 

Es duͤrften bei naͤherer Erkundigung wohl auch einzelne Lagen 
zu finden ſein, welche ihre Vortrefflichkeit andern, wenigſtens mit— 
wirkenden Urſachen verdanken. Von einigen wurde fruͤher geſprochen, 
Lenoir gibt noch die Weinberge von Epernay, dann mehrere in den 
Departements des Indre et Loire, des Jura, des Lots, des doubs 
an, bei deren Lage man nicht im voraus auf beſonders gute Weine 
ſchließen moͤchte, Bronner ſpricht von Kallmuth, am Mayne, und bei 
naͤherer Unterſuchung waͤren vielleicht noch mehrere dieſer Art zu fin— 
den. Hierbei wirkt aber immer irgend eine locale Urſache, ſie mag 
nun im Boden, in dem Windzuge, im Reflex oder ſonſt woher zu 
ſuchen ſein, und ein aufmerkſamer Beobachter wird ſie gewiß auch auf— 
finden. Als ſolche locale Beguͤnſtigungen ſind uͤbrigens noch beſonders an— 
zuführen, größere muldenfoͤrmige Vertiefungen, hohe Mauern, zuruͤck— 
liegende hohe Berge, ſogar ein von Gebaͤuden her ſtreichender Rauch 
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(namentlich wichtig bei Sommerfroͤſten) u. dgl., welche Dinge bei 
Beurtheilung einer Lage ſehr zu beruͤckſichtigen ſind. Alle aufzuzaͤhlen 
iſt nicht möglich, dagegen muß derjenige, welcher ein Rebſtuͤck anlegen 
will, ſeine Localitaͤt genau beobachten. Er wird das Weitere alsdann 
ſchon ſelbſt finden, *) 

Die Abdachung des Landes iſt für die Qualität des Weines ein 
ſehr wichtiger Gegenſtand. Da die Sonnenſtrahlen, welche nicht ganz 
aufgeſogen werden, in demſelben Winkel, wie ſie auffallen, wieder ab— 
prallen, ſo iſt es einleuchtend, daß jene Neigung eines Terrains die 
beſte iſt, wo die Sonnenſtrahlen in ganz ſenkrechter Richtung auf— 
fallen. In jeder andern geht ein Theil ihrer Wirkung verloren. 
Dagegen koͤnnen jedoch wieder andere nebenliegende Lagen von dieſem 
Zuruͤckwerfen der Sonnenſtrahlen, wenn ſie gerade in gehoͤrigem Winkel 
liegen, Nutzen ziehen. Die guͤnſtige Wirkung des Reflexes der Son— 
nenſtrahlen von Gewaͤſſern auf Weinberge iſt ſchon früher beſprochen 
worden. N 

Daß ein magerer, ſchlechttriebiger Boden die Vorzuͤge mancher 
Lage erhoͤhe, ward ebenfalls beruͤhrt, dagegen kann aber auch ein zu 
ſtark treibender Boden alle Vorzuͤge einer Lage neutraliſiren. 

Die Ebenen ſind dem Weinbau im Ganzen wenig guͤnſtig. Da 
die Sonne in ſchiefer Richtung auffaͤllt, geht ein großer Theil ihrer 
Strahlen verloren, dabei werden die Schatten groͤßer, und je ſtaͤrker 
die Stoͤcke find, je weniger kann eine Erwärmung des Bodens ſtatt 
finden. 

Gibt aber bei uns eine ebene Lage nur geringen Wein, ſo iſt dieſes 
in waͤrmeren Zonen nicht der Fall, weil die bei uns wirkenden unguͤn— 
ſtigen Urſachen immer mehr wegfallen, je mehr gegen Suͤden die 


) Als Beweis, wie verſchiedenartig die influirenden Umſtände ſind, diene die 
Thatſache, daß es im Dep. der Gironde einzelne nördliche Lagen gibt, die, 
wenn ſie nur noch Sonne haben, den mittäglichen vorgezogen werden, weil 
dort die Nordwinde die zu große Feuchtigkeit, an welcher der Weinſtock lei— 
det, wegführen, und den Boden beſſer austrocknen, als die Südwinde. Die 
Ungunſt des dortigen Terrains zeigt ſich übrigens auch in der Bauart, da 
alle 5 Fuß Waſſergräben gezogen werden müſſen. Ob ſolches Feld nicht 
aber zu etwas anderm, als Rebbau, beſſer verwendet wuͤrde, bleibt dahin 
geſtellt. 
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Weingegend liegt. Dies zeigen die Rebfelder des Girondedeparte— 
ments. Die Medoc- und Gravesweinanlagen, welche die beften Bor- 
deaurweine hervorbringen, liegen auf einer weiten Ebene, dennoch 
haben auch hier die vorzuͤglichſten Plaͤtze eine Neigung nach Suͤden, 
uͤberdem werden die Medocweinberge nach einer Erziehungsmethode 
behandelt, welche den Boden einer beſtaͤndigen Einwirkung der Son— 
nenſtrahlen ausſetzt, ein Beweis, welche vortheilhafte Wirkung noch in 
dieſer Gegend die Bodenwaͤrme, als ſolche, aͤußert. . 

Im Sommer 1840 habe ich die Bodenwaͤrme einer ebenen etwas 
gegen Norden geneigten Lage und jene eines der Sonne ausgeſetzten 
ſuͤdlichen Hanges beobachtet und verglichen. Der Unterſchied betrug 
bei letzterem eine größere mittlere Wärme von 1,3 Grad R. bei Tag. 
Dies gibt fuͤr die Zeit von dem Monat April an bis zu dem 10. Oktober, 
alſo waͤhrend 193 Tagen, einen Mehrempfang von 250 Waͤrmegraden 
zu Gunſten des ſonnigen Berghanges. Dabei iſt noch zu bemerken, daß 
bei truͤbem Wetter die Differenz gewöhnlich 1 Grad betrug, dieſe aber 
nach mehrtaͤgigem Sonnenſchein auf 2 bis 3 Grad ſtieg, ſo daß in der 
Zeit des hohen Sommers, in welcher die Trauben zu ihrer Ausbildung 
die meiſte Waͤrme beduͤrfen, der Unterſchied zwiſchen Ebene und Berg— 
hang zu Gunſten des letzten auch am groͤßten war. Aus dieſer Angabe 
laͤßt ſich erſehen, um wie viel der an Berghaͤngen gewachſene Wein 
jenen aus ebener Lage uͤbertreffen muß. 

Den zu ſteilen Abhaͤngen muß durch Terraſſenanlagen der noͤthige 
Boden abgewonnen werden. Da hier alle Sonnenſtrahlen in vielerlei 
Winkel zuruͤckgeworfen werden, ſo ſind dieſe Terraſſen, welche wie hohe 
Mauern wirken, der Qualitaͤt des Weines gewoͤhnlich ſehr guͤnſtig. 
Daher ſind auch jene die zweckmaͤßigſten, welche mit Steinen aufge— 
mauert werden. Weniger tauglich ſind die mit Raſen aufgeſetzten, die 
unzweckmaͤßigſten ſcheinen aber ſolche, welche man in der Art bildet, 
daß man am Fuße der Terraſſe Haͤge pflanzt, dieſe ſo hoch als die 
Erderhoͤhung beträgt, zieht, und alsdann die Sträucher nach Art der 
gewoͤhnlichen Haͤge einkuͤrzt. 

Weil Erwaͤrmung des Bodens in jeder Lage ein Hauptfactor der 
Erzeugung eines beſſeren Weines iſt, ſo laͤßt es ſich denken, daß, wenn 
man von einem Grundſtuͤck die mittlere Wärme während eines Som— 
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mers kennen lernt, ferner die mittlere Temperatur dieſes Sommers 
mit jener anderer Jahrgaͤnge vergleicht, und dabei alle Lagenverhaͤlt— 
niſſe eines ſolchen Grundſtuͤcks gegen andere erwaͤgt, daß man mit 
ziemlicher Sicherheit, den Reifegrad der Trauben, welchen ſie an der 
gegeben Stelle erlangen werden, voraus zu beſtimmen im Stande iſt. 
Als erſte Folge duͤrfte eine genauere Bezeichnung der fuͤr den Ort 
paſſenden Traubenſorte hervorgehen, ſo wie man alsdann auch die von 
der Lage ſelbſt zu erwartende Weinqualität im voraus einigermaßen 
beurtheilen kann. 

Die Temperatur des Bodens wirkt auf die Traubenentwicklung, 
ſie ſelbſt aber iſt die natuͤrliche Folge aller auf die Lage einwirkender 
Urſachen (von welchen wieder die Wirkung der Sonne und der 
Schutz gegen Wind die bedeutendſten ſind.) Sie bildet daher auch 
einen ziemlich ſicheren Maaßſtab fuͤr die Guͤte einer Lage. Weitere 
Verſuche muͤſſen aber erſt die Sache voͤllig ins reine bringen. Bis da— 
hin ſcheint es jedoch auch zu genuͤgen wenn man nur im Laufe eines 
Sommers die Bodenwaͤrme einer anerkannt guten Lage mit jener des 
Grundſtuͤckes, welches man zu Reben anlegen will, beobachtet, um 
daraus zu erſehen, was fuͤr ein Wein daſelbſt zu erwarten ſteht. 

Alles vereinigt muß eine fuͤr den Rebbau beſonders guͤnſtige Lage 
folgende Eigenſchaften beſitzen. 

1) Südliche Neigung, je nach Umſtaͤnden etwas gegen Oſten oder 
Weſten gekehrt. 

2) Moͤglichſter Schutz gegen jeden, namentlich aber die herrſchen— 
den kalten oder feuchten Winde. 

3) Eine ſolche Abdachung, daß die Sonnenftrahlen möglichft ſenk— 
recht darauf auffallen. 

4) Eine weder zu hohe noch zu niedere Stelle an den Bergſeiten, 
alſo moͤglichſt gegen die Mitte zu. 

In Betreff der Lage ſagt Columella: 

„Dem Weinſtock dient weder ſtrenge Kaͤlte noch zu große Hitze, doch 
iſt Waͤrme beſſer als Kaͤlte, Regen ſchaͤdlicher als heiteres Wetter, 
maͤßiger, ſanfter Luftzug iſt ihm heilſam, Sturmwind ſchaͤdlich. Die— 
ſes wäre nun die vorzuͤglichſte Beſchaffenheit des Himmels und des 
Erdreichs“. 
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Bei dieſen Beſtimmungen iſt nicht zu uͤberſehen, daß C. in Italien 
ſchrieb. In der noͤrdlichen Zone wuͤrde dieſer ſcharfe und fleißige Be— 
obachter mehr Gewicht auf die Waͤrme gelegt haben, ohne welche da— 
ſelbſt kein Weinſtock gedeihen kann. 


C. Auswahl des Satzes. 


Es iſt eine bekannte Sache, daß ſo lange eine Wiſſenſchaft noch in 
ihrer Kindheit liegt, alle darin vorkommenden Gegenſtaͤnde bei weitem 
weniger von einander getrennt und unterſchieden werden, als ſpaͤter— 
hin, wenn einmal eine hoͤhere Ausbildung auch beſtimmtere Begriffe 
verlangt, und die Nothwendigkeit, ſolche feſtzuſtellen, auf genauere 
Sonderung und Unterſcheidung fuͤhrt. So ſcheint man in der fruͤheren 
Zeit der Weincultur bei den Traubenſorten nur wenig Unterſchied ge— 
macht zu haben, man ließ hier alles dem Zufalle anheimgeſtellt, hoͤch— 
ſtens daß man Reben aus einer bekannteren Weingegend in andere 
von minderem Rufe verpflanzte, im Falle aber dieſes Verpflanzen kei— 
nen guͤnſtigen Erfolg zeigte, ſo forſchte man auch nicht weiter darnach 
und beruhigte ſich dabei. 

Wenn auch bereits in fruͤherer Zeit einige Maͤnner von größerer 
Kenntniß und wiſſenſchaftlichem Drange einige Traubenſorten unter— 
ſchieden, ſo ſcheint dies auf das Gewerbe ſelbſt von keinem beſonderen 
Einfluſſe geweſen zu ſein, und man unterſchied die Traubenſorten hoͤch⸗ 
ſtens nach der Farbe in weiße, ſchwarze (blaue), und rothe oder nach 
der Gegend, woher ſie ſtammten. 

Daſſelbe Verhaͤltniß trifft man noch jetzt faſt in alen jenen Ge— 
genden, in welchen der Weinbau ſo ziemlich auf derſelben Stufe, wie 
zur Zeit ſeiner Einfuͤhrung geblieben iſt. Hier wird noch jetzt nur 
obiger Unterſchied gemacht, ohne die weiteren Eigenſchaften beſonders 
zu beachten. 

Verſtaͤndigere Weingaͤrtner kennen wohl hier und da auch einzelne 
Traubenarten, ihre Benennungen ſind aber meiſtentheils ſehr unbe⸗ 
ſtimmt, begreifen oft mehrere ſich gleichende Spielarten, im Rebfelde 
ſelbſt aber ſtehen dieſe mit einer Menge unbenannter Sorten ver— 
miſcht, und Niemand hatte ſich noch die Muͤhe einer beſſeren Ausſon— 
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derung gegeben, fo daß die Weinfelder ſolcher Gegenden eine Maſſe 
von Sorten enthalten, die unbekannt fortgepflanzt werden, ohne ihre 
Eigenſchaften naͤher zu beachten. So findet es ſich in Frankreich, 
Spanien, Italien, Ungarn und ſelbſt in einem groͤßeren Theile von 
Deutſchland. 

Dieſe Miſchung mehrerer Traubenſorten in einem und demſelben 
Rebfelde gab uͤbrigens zu einer allgemein verbreiteten Collectivbenennung 
Anlaß, man nannte ſie den Satz (le Pant, le Cep) und unter dieſer 
Benennung geht noch heut zu Tage der Inbegriff aller in einem 
und demſelben Rebſtuͤcke ſtehenden Traubenſorten. Man verpflanzt 
daſelbſt nicht einzelne Traubenſorten, ſondern den Satz des einen 
Weinbergs auf den andern, ſo wie unſere Bauern die Heublumen von 
einer Wieſe auf die andere ſaͤen, ohne ſich um die darin enthaltenen 
Grasarten weiter zu bekuͤmmern. In Frankreich ſucht man noch jetzt 
den Satz aus von Alters her bekannten guten Weingelaͤnden zu erhal— 
ten, um mit demſelben neue anzulegen, und auf dieſe Verhaͤltniſſe be— 
ziehen ſich eine Menge Angaben franzoͤſiſcher Schriftſteller uͤber Wein— 
bau, man quält ſich mit zahlreichen Vorſichtsmaßregeln ab, um den 
vortheilhafteſten Satz zu erhalten, waͤhrend man denſelben Zweck ganz 
einfach durch eine Auswahl von guten, fuͤr Boden und Lage geeigneten 
Traubenſorten viel leichter erreichen koͤnnte. 

Auf die Auswahl und Anpflanzung einer oder nur weniger Reb— 
ſorten, nach Art und Verhaͤltniß ihrer Eigenſchaften, ſcheint man erſt, in 
den beſſeren Gegenden der noͤrdlichen Weinzone gekommen zu ſein, in 
welchen man zuerſt die Zweckmaͤßigkeit der Ausſcheidung jener Trau— 
benſorten kennen lernte, welche fuͤr das dortige Clima nicht paßten, 
und erſt ſpaͤter jene Sorten ausſchließlich anpflanzte, die man, nach 
ihren Eigenſchaften als die tauglichſten und zweckmaͤßigſten erkannte. 
In dem noͤrdlichen, dem Weinbau uͤberhaupt unguͤnſtigen Clima 
mußte man, der Natur der Sache nach, auch am erſten auf eine ſolche 
Ausſcheidung kommen, weil ſich gerade hier der Unterſchied der Trau— 
benarten auch am deutlichſten herausſtellt, indem viele derſelben oft 
gar nicht reif werden. 

Wann mon eigentlich mit dieſer Ausſcheidung anfing, waͤre wohl 
ſchwer zu beſtimmen, die Spuren dieſer Art von Traubenpflanzung 
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reichen ziemlich in die fruͤheſten Zeiten der Weincultur im noͤrdlichen 
Europa hinauf. Zur groͤßeren Allgemeinheit ſcheint aber dieſes Syſtem 
doch erſt in der neueren Zeit gekommen zu ſein, da man in vielen Ge— 
genden, in welchen es jetzt eingefuͤhrt iſt, immer noch auf alte Wein— 
gaͤrten ſtoͤßt, welche den gemiſchten Satz enthalten. 

Man kann uͤbrigens in jenen Diſtrikten, in welchen dieſer ſich noch 
als Regel findet, mit ziemlicher Sicherheit auf einen minder vorge— 
ruͤckten Grad der Weincultur ſelbſt ſchließen, und gewöhnlich iſt man 
daſelbſt auch mit den andern zum Weinbau gehoͤrenden Gegen— 
ſtaͤnden, z. B. Erziehungsart, Preßgeraͤthen ꝛc. eben ſo wenig fort— 
geſchritten. 

Mit der in der letzten Zeit ſo ſehr geſtiegenen Aufmerkſamkeit auf 
die Weincultur ſteht auch die ſchnellere Ausbreitung des reinen Satzes 
in Verbindung, und ſelbſt jene Gegenden, wo derſelbe ſchon fruͤher 
eingefuͤhrt war, ſind wieder eine Stufe weiter im Fortſchreiten begriffen, 
indem ſolche unter den verſchiedenen Traubenvarietaͤten wieder die 
beſten auswaͤhlen und die geringeren ganz ausmerzen. Wenn hierin 
fo fortgefahren wird, fo koͤnnen in 40 —50 Jahren an manchen Orten 
Rebſorten, welche jetzt ganze Weinberge einnehmen, wie z. B. Elb— 
linge unter die Seltenheiten gehoͤren, und umgekehrt, moͤgen wieder 
Weinberge mit Traubenſorten anzutreffen ſein, welche jetzt nur in 
Gaͤrten angepflanzt werden. 

Da hier die Erfahrung entſcheiden muß, dieſe aber in den erſten 
Jahren nicht ſogleich gemacht werden kann, ſo ſind einzelne Mißgriffe 
unvermeidlich, doch iſt anzurathen, daß man bei der Wahl einer frem— 
den Rebſorte nicht zu eilig verfahre, ſondern erſt die Eigenſchaften der— 
ſelben, namentlich aber auch den ihr zuſagenden Boden und Waͤrme— 
grad zur Reife ihrer Trauben, genau erforſche und mit dem Orte 
vergleiche, wohin man ſie verpflanzen will. 

Da der gemiſchte Satz als Ueberbleibſel einer geringeren Stufe 
der Weincultur immer mehr verſchwinden wird, ſo moͤgen die Vorſichts— 
maßregeln bei Auswahl deſſelben, mit welchen ſich manche Franzoͤſiſche 
Schriftſteller abmuͤhen, hier ganz uͤbergangen werden, damit dasjenige, 
was bei Auswahl der Rebſorten eines reinen Satzes zu beobachten iſt, 
etwas ausfuͤhrlicher unterſucht werden kann. 
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Viele bauen als Ueberbleibfel des ehemaligen gemiſchten Satzes 
wohl noch mehrere jedoch auserwaͤhlte Sorten, und zwar in der Art, 
daß ſolche durch einander gemiſcht ſtehen. Dieſes Verfahren wird da— 
mit vertheidigt, daß es vortheilhaft ſei, und zur Haltbarkeit und Qua— 
lität des Weines beitrage, wenn die Eigenſchaften einiger Traubenſorten 
im Weine zuſammen kaͤmen. So richtig dieſes im Ganzen iſt, ſo recht— 
fertigt es dennoch nicht das Durcheinandermengen verſchiedener Reb— 
ſorten. Dagegen iſt es ſehr zweckmaͤßig und ſachdienlich, eine jede 
Sorte rein fuͤr ſich und getrennt von andern anzupflanzen, um bei 
Behandlung, Schnitt, der Wahl der Lage und des Bodens das fuͤr 
eine Jede zweckmaͤßigſte Local auswählen zu koͤnnen, fo wie man wie— 
der bei der Leſe die große Bequemlichkeit hat, bei jeder Sorte die ge— 
hoͤrige Reife beobachten und die gleiche Leſezeit einhalten zu koͤnnen, 
wobei dann erſt ſpaͤter der Moſt, ganz nach Erforderniß des zu produ— 
zirenden Weines gemiſcht, auch dieſe Miſchung nach den Jahrgaͤngen 
abgeaͤndert, und die Qualitaͤt des Weines uͤberhaupt ganz nach Belie— 
ben regulirt werden kann. 

Alles fernere zum Vortheil des Durcheinanderpflanzens Geſagte, 
wie z. B. daß wenn eine Sorte nicht truͤge, die andere ſich um ſo 
voller haͤnge, iſt nur ſcheinbar richtig, indem ein leerer Stock in der 
Mitte von anderen denſelben Raum, als unter denen ſeines Gleichen 
ſtehend, einnimmt, nur aber weniger bemerkbar iſt, als wenn mehrere 
gleichartige zuſammen nichts tragen. Man kann dagegen noch die 
Tragbarkeit der verſchiedenen Sorten im Ganzen beſſer beurtheilen, 
und ſie erforderlichen Falls ausrotten, wenn jede derſelben allein ſteht. 

Wenn man bedenkt, daß eine jede Traubenart auf der ihr moͤg— 
lichſt guͤnſtigen Stelle ſich auch am vollkommenſten ausbildet und zei— 
tiget, ſo iſt es unbeſtreitbar, daß der Wein, bei nachheriger Vermiſchung 
der Moſtſorten, im Ganzen beſſer werde, als wenn bei gemiſchtem 
Satze z. B. ſpaͤtreifende Trauben auf kuͤhle, Fruͤhtrauben aber auf 
heiße Plaͤtze zu ſtehen kommen, welche alsdann gegen die andern viel 
zu fruͤh reifen und verſchwunden ſind, wenn die erſten nothduͤrftig zur 
Leſe tauglich werden. 

Ein weiterer Vortheil des reinen Satzes liegt darin, daß eine gleiche 
Traubenſorte auch eine gleichartige Behandlung in Schnitt ꝛc. erfordert. 
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Dieſer kann aber viel vollkommener und leichter ausgeführt werden, 
wenn alle Individuen einer Art beiſammen, als wenn ſie im ganzen 
Weinberg zerſtreut ſtehen. 

Man ſollte es ſich daher bei jeder neuen Rebanlage zum unver— 
bruͤchlichen Geſetze machen, keine, wenn auch die beſten Rebſorten 
durcheinander, ſondern eine jede dahin zu pflanzen, wohin ſie ihrer Art 
nach am beſten paßt. i 

Bei Empfehlung eines reinen Satzes wirft ſich jedoch die Frage 
auf, welche Rebſorten man bauen ſolle? 

Die Beantwortung dieſer Frage iſt oft aͤußerſt ſchwierig, und hier— 
bei muͤſſen alle Verhaͤltn iſſe, ſowohl die merkantiliſchen, als jene von 
Boden und Lage, genau erwogen und gepruͤft werden. 

Ein Jeder wird bei den hohen Preiſen vorzuͤglicher Weine ſein 
Beſtreben darnach richten, derartige Produkte zu erzeugen. Wenn 
dieſes in den ſuͤdlichen Gegenden und in manchen noͤrdlich gelegenen 
Diſtrikten durch Intelligenz und Fleiß moͤglich und vortheilhaft iſt, ſo 
gibt es dennoch, in Beziehung auf unſere Weinzone, der Augenſchein, 
daß hier gar viele ganz beſonders guͤnſtige Verhaͤltniſſe zuſammen— 
treffen muͤſſen, um die Erzeugung eines ſolch vorzuͤglichen Produktes 
zu bedingen. Ob aber dieſes Zuſammentreffen wirklich vorhanden ſei 
oder nicht, ergibt ſich aus der genauen Vergleichung der Lage und Bo— 
denverhaͤltniſſe zuſammengehalten mit dem Gewaͤchſe, welches ſeither 
etwa auf dem anzupflanzenden Grundſtuͤcke oder ganz in der Naͤhe 
deſſelben in gleicher Lage und Boden, gezogen ward. 

Fällt, nach reiflicher Abwägung dieſer Verhaͤltniſſe, das Urtheil zu 
Gunſten einer beſonderen Vortrefflichkeit der Lage aus, ſo folgt daraus, 
daß hier ohne Ruͤckſicht auf die Menge des zu erzeugenden Weines, 
nur allein auf die Qualität hinzuarbeiten iſt “), damit, wenn doch ein: 
mal die Quantitaͤt in den Hintergrund tritt, aus dem beſtmoͤglichſten 
Produkte doch immer der hoͤchſte Gewinn entſpringe; zeigt es ſich aber, 
daß die Lage ꝛc. zur Hervorbringung eines Weines vom hoͤchſten Preiſe 
nicht taugt, fo iſt es faſt immer gerathener, die zu erzielende Menge 


) Man wird deßhalb doch immer auf größtmögliche Quantität ſehen, aber 
nur wenn dies, unbeſchadet der Weinqualität, möglich iſt. 


uf un 
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mehr als die Qualität zu beruͤckſichtigen, ohne aber deßhalb auf die 
letztere gerade zu verzichten. 

Im erſten Falle iſt die Wahl der Traubenſorte durchaus nicht 
ſchwer, namentlich fuͤr die Deutſchen Weingegenden. Dieſe haben 
hierzu den Riesling, welcher zur Erzeugung eines vortrefflichen Weines 
alle Eigenſchaften in ſich vereinigt. Nach dieſem folgt der Traminer, 
jedoch nur auf jenen Stellen, auf welchen der Riesling durch zu uͤppi— 
gen Trieb die Qualitaͤt ſeines Erzeugniſſes verringern koͤnnte, oder 
wenn in einer Gegend der Geſchmack an Traminerwein ſich beſonders 
ausgeſprochen hat. 

Im zweiten Falle ſind noch gar viele Nebenumſtaͤnde zu beruͤckſich— 
tigen. So koͤnnen gewiſſe Weine, wie eben die des Traminers, beſon— 
ders geſucht werden. Es kann auch der Fall ſein, daß, wenn in einem 
gewiſſen Rebfelde auch der Riesling nicht mehr das vorzuͤglichſte Pro— 
dukt liefert, andere fruͤher reifende Traubenarten, unter welchen na— 
mentlich wieder der Traminer den erſten Rang einnimmt, noch Weine 
geben, welche ebenfalls unter die beſten derartigen Erzeugniſſe zu rech— 
nen ſind. Hier muß alsdann die Ruͤckſicht auf Qualitaͤt wohl immer 
vorherrſchend bleiben, und zwar ſo lange, als ſolche eine groͤßere Rente 
liefert, als wenn ein geringerer Wein, aber in groͤßerer Quantitaͤt, zur 
Hauptſache gemacht und das Streben auf Qualitaͤt untergeordnet wird. 
Es ſoll hiermit aber durchaus nicht behauptet werden, daß letztere zu 
vernachlaͤſſigen waͤre, im Gegenthetl ſoll man immer die angenehmſten 
Weine zu erzielen ſuchen, welche an ſolchen Stellen uͤberhaupt erbaut 
werden koͤnnen, es iſt nur in dieſen Faͤllen nicht mehr vortheilhaft, die 
Menge der Guͤte zu opfern, weil letztere doch nicht in ſolch einem Ver— 
haͤltniſſe zunimmt, daß ſie dieſes Opfer durch ſehr hohe Preiſe verguͤ— 
tet. Man pflanze daſelbſt alſo jene Traubenſorten, welche auf den 
gegebenen Bodenarten reichlich tragen, aber unter dieſen waͤhle man 
wieder jene aus, die, bei reichlichem Ertrage, durch fruͤhe Reife, oder 
durch ſonſtige Eigenſchaften, die an dem e Orte beſtmoͤgliche 
Weinqualitaͤt verſprechen. 

Bei großer Tragbarkeit der Sorte iſt auf eine fruͤhe Reife der⸗ 
ſelben beſonders zu achten, nicht allein, weil jeder Traube, auch der 
geringſte, wenn er durchaus gezeitiget iſt, jenen der beſten Sorte uͤber— 
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trifft, fobald dieſer feine gehörige Reife nicht erlangt hat, ſondern auch 
deßhalb, weil fruͤhreifende Trauben auch in ſolchen Jahren noch einen 
Ertrag geben, in welchen die ſpaͤterreifenden ganz mißrathen oder doch 
nur wenig und ſaures Produkt liefern. Bei einem mehrjaͤhrigen 
Durchſchnitt wird der Ertrag ſolcher fruͤhreifen, dabei reichtragenden 
Sorten immer der bedeutender ſein, weil in Mißjahren der Wein— 
preis uͤberhaupt verhaͤltnißmaͤßig hoͤher ſteht, als in guten, beſonders 
wenn dabei noch ein angenehmeres Getraͤnk zu erlangen iſt. 

Fuͤr Mittellagen, bei welchen die Quantitaͤt zu beruͤckſichtigen iſt, 
eignen ſich nach den verſchiedenen Lagen und Bodenverhaͤltniſſen als 
reichlich tragende und fruͤhreife Sorten: Der Rolander, der weiße 
Burgunder, weiße Claͤvner, Ortlieber, Gutedel, Sylvaner und fuͤr 
rothe Weine der blaue Claͤvner, aus welchem man auch weiße Weine 
zu machen verſteht, dann der blaue Arbſt, und in gewiſſen Lagen auch 
der Trollinger. Der Traminer iſt in Hinſicht des Bodens empfindlich 
und nicht an allen Orten ſehr tragbar, die Waͤlſchrieslinge gehoͤren 
nicht unter die frühreifenden Sorten, daher dieſe beiden Traubenſorten 
nur ausnahmsweiſe und nur da zu den obigen zu zaͤhlen ſind, wo durch 
beſonders guͤnſtige Umſtaͤnde dieſe Fehler wegfallen. 

Dieſe vorgenannten Traubenſorten haben in neuerer Zeit die Auf⸗ 
merkſamkeit der Weinbauern, namentlich in dem Suͤdweſten von Deutſch⸗ 
land, auf ſich gezogen. Ob noch mehrere dergleichen anzuempfehlen 
waͤren, iſt bei der ſo großen Mannigfaltigkeit und Verſchiedenheit der 
Arten und bei den vielerlei Forderungen, welche an den Wein ſelbſt 
gemacht werden, ſchwer zu ſagen, es laͤßt ſich aber vermuthen, daß bei 
genauer Beobachtung in manchen Laͤndern und Diſtrikten Sorten vor— 
kommen koͤnnen, welche zu den dortigen Lagen-, Boden- und Handels⸗ 
verhaͤltniſſen noch weit beſſer paſſen moͤgen, als die genannten. Da 
man bisher in ſo vielen Gegenden noch keine Sonderung verſuchte, ſo 
laſſen ſich hierin noch manche intereſſante Entdeckungen erwarten. 

Schreiber dieſes hat uͤbrigens ſchon ſeit mehreren Jahren in ſeiner 
Rebſammlung in Weinheim darauf geachtet, ob ſich keine zur Vermeh⸗ 
rung als Weinbergstraube beſonders wuͤrdige Sorte faͤnde, bis jetzt 
aber ohne Erfolg, und es ſcheint, daß man, wenigſtens fuͤr die Bezirke 
des Rhein-, Main- und Neckarthals, ſchon früher fo gluͤcklich war, die 
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paſſendſten Arten herauszufinden. Nur der frühe blaue Portugiefer 
ward in den letzten Jahrzehnden zur rothen Weinbereitung, ſo viel be— 
kannt, aus Steyermark in die Weingegenden des weſtlichen Deutſch— 
lands verbracht und wird hier und da mit Vortheil angebaut. 

Der Weinſtock iſt das Kind einer viel ſuͤdlicheren, waͤrmeren Zone, 
als die unſrige. Er iſt daher auch in dieſem kaͤlteren Clima nie recht 
einheimiſch, welches das haͤufige Mißlingen ſeines Ertraͤgniſſes, ſowie 
die mancherlei Beſchaͤdigungen durch Winter- und Sommerfroͤſte hin— 
laͤnglich beweiſen. Bis ſich aber ſeine Verbreitung einmal bis hierher 
ausdehnte, wie viele allmaͤlige Abaͤnderungen feines urſpruͤnglichen Le— 
bens muͤſſen vorhergegangen ſein, und nur eine allmaͤlige Angewoͤh— 
nung an die dazwiſchen liegenden Erdſtriche und ihre ſich immer mehr 
vermindernde Waͤrme ſcheint die Ueberſiedlung einer urſpruͤnglich ſo 
zaͤrtlichen Pflanze, ſo weit gegen Norden hinauf, moͤglich gemacht zu 
haben. 

Eine beſonders eingreifende Abaͤnderung im Leben des Rebſtockes 
liegt unſtreitig in der Abkuͤrzung ſeiner ganzen Vegetationsperiode. 

Wie dieſe allmaͤlig entſtanden, laͤßt ſich wohl nicht nachweiſen, 
aber in Verbindung mit derſelben ſcheint ſich auch die Traube ſelbſt 
verkleinert zu haben, und alle noͤrdlichen, zur Weinbereitung beſonders 
tauglichen Arten gehoͤren bei uns zu den kleinbeerigten Sorten, waͤh— 
rend unſere großbeerigten faſt alle zu den ſpaͤtreifenden oder zu Tafel— 
trauben gerechnet werden muͤſſen, die, wenn auch fuͤr die Weinbereitung 
zu fade und waͤſſerig, fuͤr letzteren Gebrauch dennoch ſehr geeignet ſein 
koͤnnen. 

Man darf dieſe Beſchraͤnkung der Vegetation in Energie und Zeit, 
immer als eine Art von Verkruͤpplung anſehen; ſie hat wahrſcheinlich 
ihren Grund in der durch das Clima erſchwerten Bereitung der zur 
Ausbildung der Pflanze nothwendigen Stoffe, und alsdann kann dieſe 
verkuͤrzte Vegetationsperiode wieder ſelbſt eine Folge einer fruͤher 
hervorgegangenen Verkruͤpplung ſeyn. Dieſes Zuſammentreffen iſt 
aber zum Gedeihen der Pflanze und ihrem Beſtand in den noͤrdlichen 
Climaten durchaus nothwendig. 

Ob auch im Suͤden kleinbeerigte Sorten, und zwar in Menge vor⸗ 
kommen, iſt mir nicht bekannt, gewoͤhnlich zeichnen ſich aber jene von 
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dort herkommenden Rebarten durch beſonders kraͤftigen Wuchs und 
große Beeren aus. Moͤglich iſt es aber, daß man durch die Beobach— 
tung einer fruͤheren Reife und leichteren Ausbildung der kleineren Trau— 
benarten, ſolche vorzugsweiſe mehr im Norden cultivirte, dort aber viel- 
leicht auch fpäter die ſchon eingeführten großbeerigten Sorten wieder 
ausmerzte, wie es ja jetzt auch an vielen Orten mit den Elblingen und 
Heuniſchen gefchieht *). | ' 

Dem ſei, wie ihm wolle, fo hat fich hier ein der Sache nach ganz 
geeignetes Verhaͤltniß feſtgeſtellt, indem die leichter von den Sonnen— 
ſtrahlen durchdringbaren kleinen Sorten die noͤrdlichen, jene groͤßere, 
zu ihrer Ausbildung aber mehr Zeit und Waͤrme erfordernden Arten, 
die ſuͤdlichen Zonen einnehmen. 

Beobachtet man die Sache weiter, fo findet ſich, daß die kleinbee— 
rigten Trauben der Sonnenhitze auch wieder viel weniger Widerſtand, 
als die großbeerigten, entgegenſetzen koͤnnen, deßhalb auch viel leichter 
abdoͤrren, aus welchem Grunde ſich groͤßtentheils das Mißlin gen 
dieſer noͤrdlicheren Sorten bei deren Verpflanzung nach Süden, fo 
bald dies in zu großen Spruͤngen und 5 Ruͤckſicht auf die Lage 

geſchieht, erklaͤren laͤßt. 
| So wie ſich die Rebe nur allmälig an das noͤrdlichere Clima ge 
woͤhnt zu haben ſcheint, eben ſo allmaͤlig kann auch nur das Zuruͤck— 
bringen dieſer noͤrdlicheren Arten gegen Suͤden vorgenommen werden. 
Bei Nichtbeobachten dieſer Regel entſteht entweder eine uͤbertriebene 
uͤppige Vegetation, welche, wie bei allen andern Gewaͤchſen, keinen 
Fruchtanſatz zulaͤßt, oder wenn dieſer auch erfolgt, ſo wird er durch die 


) Columella gibt Nachricht von mehreren Traubenarten, welche aber aus 
ſeiner Beſchreibung nicht mit Sicherheit zu erkennen ſind. Merkwürdig 
dabei iſt, daß er die frühreifenden Sorten genau von den ſpätreifenden 
unterſcheidet und unter mehreren Varietäten von genannten Traubenſorten 
faſt immer die kleinere als beſſere Weintraube vorzieht. Die frühreifen 
Sorten rühmt er für kalte Gegenden. Wenn man ſchon damals dieſe ver— 
ſchiedenen Eigenſchaften ſo ſorgfältig von einander trennte, ſo iſt es faſt 
gewiß, daß man fpäter beim Hinaufrücken des Weinbaues in kältere Ge: 
genden, hierauf beſondere Rückſicht nahm. 
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ungewohnte Sonnenhitze eher zerſtoͤrt als befördert*), Mehrere verun— 
gluͤckte Verſuche den Riesling nach Italien zu verpflanzen, beſtaͤtigen das 
Geſagte. Es fand faſt gar kein Fruchtanſatz, nur ein immer waͤhren— 
des Nachtreiben ſtatt und die Anlagen mußten wieder umgeaͤndert 
werden. 

So ſehr uͤbrigens bei der Verpflanzung vor einem zu grellen 
Sprunge gegen Suͤden zu warnen iſt, ſo zweckmaͤßig iſt es auf der 
andern Seite, bei Anlage von Weingaͤrten Rebſorten aus noͤrdlicheren, 
jedoch nicht zu weit liegenden Diſtrikten, ſelbſt nur aus nahen, aber 
kaͤlteren Lagen zu waͤhlen. Dieſe werden ſich in waͤrmeren immer 
vollkommener, als die dort ſchon gebauten, ausbilden, und hier trifft 
eine bereits bei andern Pflanzengattungen, namentlich bei dem Obſt, 
Getreide ꝛc. gemachte Erfahrung auch bei dem Rebbau zu. Bei dem 
letztern hat man aber noch darauf zu achten, daß Sorten aus kuͤhleren 
Gegenden gewoͤhnlich auch fruͤher reifen, auf welchen Umſtand man 
vorzuͤglich in unſerem Clima Gewicht zu legen hat, in welchem uͤber— 
haupt ſo wenig Zeit zu der fuͤr die Guͤte des Weines ſo vortheilhaften 
Nachreife uͤbrig bleibt. Sind ſie aber faͤhig, dieſe zu erreichen, ſo 
koͤnnen manchmal ſcheinbar geringe Sorten, bei wohlverſtandener 
Pflege, die vorzuͤglichſten Weine geben, wie dies in Ungarn der Fall 
iſt, welches ſeine herrlichen Weine aus den bei uns mit Recht ſo ſehr 
verſchrieenen Tokayer, Heuniſchen ꝛc. bereitet, wozu ſich der bei uns 
eben ſo untaugliche Furmint geſellt, alles Traubenſorten, welche am 
Rheine nothduͤrftig zeitigen, waͤhrend ſie in Ungarn in den meiſten 

Jahren eine lange Zeit fuͤr die Nachreife haben, durch welche ſie ſich 
erſt veredeln. Dabei iſt jedoch immer die größte Vorſicht noͤthig, und 
zweckmaͤßig iſt es, ſich, wenn man größere Anlagen beabſichtiget, von 
den anzupflanzenden Rebearten erſt einzelne Stoͤcke probeweiſe zu 
cultiviren, um ihr Verhalten kennen zu lernen. So wurden in Ungarn 


) Im Jahr 183g bei der im Frühlinge plötzlich eintretenden großen Hitze und 
dadurch erfolgtem Sonnenbrande hatte ich die auffallende Erſcheinung, daß 
die Triebe des eingelegten Blindholzes von Riesling, Schwarzem Rulän— 
der ꝛc. ſämmtlich ausdörrten, während mehrere aus Meſſina bezogene 
Blindreben üppig fortvegetirten, und auch nicht den geringſten Schaden 
nahmen. 

v. Babo, Weinbau. 6 
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aus Rheingauer Nieslingen Anlagen gemacht, welche zwar Wein 
gaben, der aber dem am Rheine gewachſenen bei weitem nachſteht. 
Die zu weit gehende Zuckerbildung in den Trauben macht den Unga— 
riſchen Riesling-Wein zwar ſuͤß, aber wieder ſo geiſtig und alkohol— 
reich, daß ſich alle uͤbrigen Geſchmaͤcke verlieren und man einen ſtark 
mit Weingeiſt verſetzten Wein vor ſich zu haben glaubt. 

Von den fruͤhreifenden Sorten ſind jedoch wieder die ſogenannten 
Fruͤhtrauben, wie der Auguftcläuner, die Seidetraube und dergleichen, 
ſehr zu unterſcheiden. Dieſe ganz fruͤhen Arten ſcheinen ihre Eigen— 
ſchaft einer noch weiter gehenden Verkruͤppelung zu verdanken, welche 
aber alsdann zur Folge hat, daß ſolche gar nicht zu jener Stufe der 
Zuckerbildung gelangen, welche die ſonſt relativ frühen Arten, wie 
z. B. der ſchwarze Claͤvner, Rolander ꝛc. erreichen. Daher bleiben fie, 
wie auch das ſonſtige eigentliche Fruͤhobſt, immer gehaltlos und leer, 
und bei längerem Haͤngenbleiben der Trauben ſchrumpfen dieſe zuſam—⸗ 
men, ohne daß ſie eine merkliche Verdichtung des Zuckerſtoffes zeigen. 
Dieſe Fruͤhtrauben koͤnnen als Weinbergstrauben hoͤchſtens nur an 
ſolchen Stellen gebaut werden, die ſich eigentlich auf keine Weiſe dazu 
eignen, woſelbſt man aber aus andern Gruͤnden eine derartige Anlage 
zu beſitzen wuͤnſcht. 

Ein anderer Vortheil in der Verpflanzung noͤrdlicherer Trauben— 
ſorten gegen Suͤden, wenn dieſe zweckmaͤßig geſchieht, liegt noch in 
ihrem ſpaͤteren Austreiben, daher ſolche an jenen Stellen den Fruͤh— 
lingsfroͤſten beſſer entgehen, an welchen ſie oͤfters von denſelben zu 
leiden haben. 

Bei Beobachtung der großen Mannichfaltigkeit von Traubenſorten 
wirft ſich die Frage auf, ob es davon wohl abſolut ſchlechte, zu Wein 
unbrauchbare gaͤbe, oder ob, bei der Schmiegſamkeit dieſer Pflanze an 
Clima und Lage, es nicht moͤglich iſt, daß eine jede Traubenart, ſobald 
ſie in die ihr dazu nothwendigen Verhaͤltniſſe und Behandlung koͤmmt, 
ſich dergeſtalt veredelt, daß ſie auch einen guten Wein erzeugt. Nach 
verſchiedenen Unterſuchungen iſt es wahrſcheinlich, daß der Zuderges 
halt der Trauben nur zum Theil durch Umſatz der anfaͤnglich in den⸗ 
ſelben enthaltenen Aepfel- und Citronenſaͤure entſteht, und daß vielleicht 
der groͤßere Theil aus einem ſchleimigen Pektinartigen Stoffe gebildet 
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wird, welcher in der Beere enthalten, mit der Reife derſelben ver— 
ſchwindet. Dieſe Stoffe ſind in den Trauben in verſchiedener Menge 
befindlich, aber entweder 

a) in gewiſſen Sorten, in einem die Bifeigke überwiegenden 
Verhaͤltniſſe, oder 

b) in einer Quantitaͤt, welche dem Waſſergehalt bedeutend nach— 
ſteht, ſo daß dieſer bedeutend uͤberwiegt. 

Zu der erſten Claſſe gehören z. B. Rieslinge, Traminer, Gut— 
edel ꝛc., zur zweiten die Heuniſcharten, nemlich der Tokayer, Furmint, 
der Heinſch ꝛc. 

Bei der erſten Claſſe, den ſuͤßſchleimigen Trauben, endiget ſich der 
zur Weinbereitung nothwendige Reifeprozeß mit der Zuckerbildung 
und die nachfolgende Verduͤnſtung der Waͤſſerigkeit iſt zwar ein Mo— 
ment der Veredlung, jedoch nicht unumgaͤnglich nothwendig. 

Bei der zweiten Claſſe, den waͤſſerig ſaͤuerlichen Trauben, iſt aber 
eine Verduͤnſtung der Waͤſſerigkeit durchaus nothwendig, damit ſich 
der Zuckergehalt ſo verdichte, daß er mit der vorhandenen Saͤure in 
das nothwendige Gleichgewicht trete. 

Aus dieſen Verhaͤltniſſen ſcheint hervorzugehen, daß es eigentlich 
keine Traubenſorte gibt, welche zur Weinbereitung abſolut untauglich 
iſt, ſobald ſie nur die zu ihrer Ausbildung nothwendige Waͤrme und 
Zeit findet. Die am wenigſten geeigneten ſind jene, welche die kleinſte 
Quantitaͤt der zur Zuckerbildung nothwendigen Elemente beſitzen, und 
ſo kommen wir wieder auf die eigentlichen Fruͤhtrauben zuruͤck, deren 
3 Armuth ſich, wie bereits gefagt, am auffallendſten in dem reinen Ver: 
trocknen zeigt, bei welchem kaum etwas Suͤße zuruͤckbleibt. 

Die verſchiedenen Miſchungsverhaͤltniſſe bedingen dagegen die ver— 
ſchiedenen Weinſorten, von denen die eine beſſer, die andere geringer 
ſein konn. Ihr eigentlicher Werth iſt jedoch wieder durch Lage und 
Clima bedingt, und nach dem Grad der Zuckerausbildung kann, wie 
bereits gezeigt, eine Traubenſorte hier einen vorzuͤglichen, dort aber 
einen geringen Wein geben. Es iſt bekannt, daß in heißen Laͤndern 
mit großer Feuchtigkeit der Luft, wie z. B. auf den Weſtindiſchen In— 
ſeln, kein guter Wein erzogen werden kann. Hier empfaͤngt die Traube 
bei ohnehin je uͤppiger Vegetation der Pflanze, in ihrer Frucht eine 
6 * 
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überflüffige Menge von Waͤſſerigkeit, welche bei dem ſtarken Feuchtig⸗ 
keitsgrad der Luft nicht verduͤnſten kann. Es wäre intereſſant, zu ver- 
ſuchen, ob daſelbſt nicht ſehr waſſerloſe, conſiſtente Traubenarten den— 
noch zu einem beſſeren Ertraͤgniſſe zu bringen waͤren. 

Bei Einfuͤhrung einer neuen Traubenart in einer Gegend muß 
auf alle angegebenen Umſtaͤnde gehoͤrige Ruͤckſicht Bgenommen werden. 
Es kann hierdurch uͤberhaupt nur ein wirklich praktiſcher Nutzen und 
eine gewiſſe Sicherheit des Erfolges erzielt werden, wenn man von 
der zu transferirenden Sorte alle Eigenſchaften und Erforderniſſe 
genau erwaͤgt, und bei ihrem neuen Standort unterſucht, ob letztere 
auch wirklich vorhanden ſind, damit man ſich durch kein vorſchnelles 
Urtheil irre fuͤhren laͤßt. Wuͤrde ein ſolches Verfahren mehr beachtet, 
ſo wuͤrden manche Mißgriffe, ſowohl in fruͤherer Zeit, als jetzt vermie— 
den worden ſein. Nach einer ziemlich allgemeinen Meinung glaubt 
man am zweckmaͤßigſten zu handeln, wenn man ſich den Satz aus 
beruͤhmten Weingegenden kommen laͤßt, um ihn anzupflanzen. Bei 
gleichen und vielleicht beſſeren Lagen und Bodenverhaͤltniſſen kann 
dies Verfahren wohl gluͤcken, im Gegenfalle muß es aber mehr Scha— 
den als Nutzen bringen, und wir verdanken ſolchen Mißgriffen aus 
fruͤherer Zeit eine Menge ganz unzweckmaͤßiger Rebſorten. Auf dieſe 
Art ſind die Heuniſche und die Tokayer (Putzſcheere) aus Ungarn, 
der Vaͤltliner aus Vaͤltlin gekommen, und in ganz neuer Zeit haͤtte 
derſelbe Mißgriff mit dem aus Tokay bezogenen Mosler (Furmint) 
geſchehen koͤnnen. Wenn dergleichen Sorten in geringere Gegenden, 
jedoch von beſſerer Triebkraft, verbracht werden, ſo aͤndert ihr ſtaͤrkeres 
Wachsthum die Natur der Trauben, dieſe werden waͤſſerig und ſchlecht, 
aber da ſolche Stoͤcke gewoͤhnlich ſehr fruchtbar ſind, ſo finden ſie 
immer ihre Liebhaber, und find zum Nachtheil der Weinqualität 
einer Gegend ausgebreitet, ehe ihre Schaͤdlichkeit nur noch erkannt 
worden iſt. Beiſpiele von Weinorten, welche durch dergleichen Opera— 
tionen ihren Ruf einbuͤßten, gibt es viele, in Wuͤrtemberg erſtreckte 
ſich die Verminderung der Weinqualitaͤt durch die im Anfange fuͤr ſehr 
zweckmaͤßig angeſehene Einfuͤhrung des Tokayers auf ganze Diſtrikte, 
und es gehoͤrt gewiß zur Culturpolizei eines Landes, auf die Verbrei— 
tung neuer Traubenſorten ein wachſames Auge zu haben, da der Wohl— 
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ſtand kuͤnftiger Zeiten in manchen Gegenden hiervon abhängen kann, 
und es ſehr ſchwer iſt, ſolche einmal eingeführten, viele Brühe abwer— 
fenden Sorten wieder auszumerzen. Auch hiervon ſehen wir in Wuͤr⸗ 
temberg ein Beiſpiel, in welchen man die Tokayerrebe, obſchon ſolche 
polizeilich verboten iſt, dennoch oͤfters noch antrifft. Ganz aͤhnliche 
Verhaͤltniſſe finden bei dem in mehreren franzoͤſiſchen Weingegenden, 
namentlich in Burgund, einheimiſchen Gamay ſtatt, welcher in feiner 
ſaͤuerlichen Waͤſſerigkeit zu den Heuniſcharten gehört und im Suͤden 
ſehr zweckmaͤßig ſein kann. Wegen ſeiner Fruchtbarkeit verbreitete ſich 
dieſer Traube ſo ſchnell, daß ſchon Karl der Kuͤhne deſſen Anbau bei 
ſchwerer Strafe verbot. Deſſen ungeachtet iſt er nicht mehr auszu— 
rotten. 

- Man könnte einwenden, daß das Geſagte mit dem früheren An— 
rathen eines reichlich tragenden Rebſatzes in Gegenden von geringerer 
Tauglichkeit fuͤr Weinbau, im Widerſpruche ſtuͤnde. Dies iſt aber 
nicht der Fall, dern bei dem Anpflanzen von reichlich tragenden Reben 
iſt die Ruͤckſicht auf die Qualität dennoch nie fo ſehr aus den Augen 
zu ſetzen, daß man keinen Unterſchied in den Sorten machen foll, Dies 
waͤre um ſo unzweckmaͤßiger, als wir gerade ſehr reichlich tragende und 
dabei doch vorzuͤgliche Traubenſorten beſitzen, welchen dieſe fremden, 
meiſt aus waͤrmeren Laͤndern ſtammenden Rebarten, in Ruͤckſicht der 
Qualitaͤt immer nachſtehen muͤſſen. Der in Menge gebaut werdende 
Wein muß immer angenehm und lieblich bleiben, ſonſt iſt er nu unter 
dem Preiſe zu verkaufen und der Rebmann hat den naͤmlichen Scha— 
den, wie jetzt, nur von einer andern Seite her. 

Wenn man in der Wahl eines Rebſatzes nicht durch andere Ruͤck— 
ſichten beengt iſt, fo muß man ſehr darauf achten, daß man die ſtark— 
triebigen Sorten nicht auf den fruchtbarſten Boden, ſchwaͤchliche Sor— 
ten aber nicht auf magere und duͤrre Plaͤtze bringe. Beobachtet man 
im Gegentheil die Regel, dieſe letzteren auf fettes, die erſten aber auf 
mageres Land zu pflanzen, ſo wird man in der Triebkraft der Rebe, 
und dadurch auch in der Erzeugung der Qualitaͤt des Weines einen 
Mittelweg einſchlagen, der fuͤr Quantität wie für Qualität gleich vor— 
theilhaft iſt. Bei dem Hinarbeiten auf Qualitaͤt iſt aber wieder mehr 
auf Magerkeit der Rebſtoͤcke zu ſehen, da ſchwaͤchliche Pflanzen uͤber— 
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haupt ſchneller reifen und alsdann mehr Zeit zur Nachreife gewinnen. 
Schon Columella macht auf dieſe Regel aufmerkſam und ſagt: „Ein 
vorſichtiger Landmann lernt die Natur der Rebſorten kennen. Jene, 
welche Nebel und Reif vertragen, pflanzt er in die Ebene, andere, 
welche Wind und Trockenheit aushalten, auf die Berge. Fettes 
und fruchtbares Land erfordert keine ſtarktreibende Rebarten, mageres 
Land aber moͤglichſt fruchtbare. Fuͤr dichtes, feſtes Land ſind ſtarktrie— 
bige, fuͤr lockeren und guten Boden aber ſolche Sorten am zweckmaͤ⸗ 
ßigſten, welche wenig in das Holz gehen. An feuchten Orten kommen 
Rebſtoͤcke mit zarten und großen Trauben nicht ſo gut, als jene mit 
kleinen und dickhaͤutigen Trauben fort, fuͤr trockene Gegenden eignen 
ſich Sorten von entgegengeſetzter Beſchaffenheit ꝛc.“ Nach laͤngerer 
Beobachtung halte ich dafuͤr, daß die verſchiedenen Rebſorten in Be— 
zug auf ihre Triebkraft in zwei Klaſſen eingetheilt werden koͤnnen. 
Die erſte hat kurze, feine Wurzeln, welche nicht weit umherlaufen, ſo 
daß, wenn die Rebe nicht in einem engeren Bereiche ihre Nahrung 
findet, ſie kuͤmmert und immer ſchlechter wird, beſonders wenn einmal 
der erſte jugendliche Trieb voruͤber iſt. Dahin gehören die Claͤvner— 
arten und der Traminer, und deßhalb erfordern dieſe einen reichen 
Boden mit leicht loͤslichen Mineralſubſtanzen. Die zweite Claſſe hat 
kraͤftig lange, weit auslaufende Wurzeln, mit welchen fie aus einem 
weiten Bereiche ihre Nahrung zuſammen findet. Dieſe nimmt mit 
geringen, mageren Boͤden vorlieb und vertraͤgt nicht einmal fettes 
Land, weil ſie alsdann zu uͤppig vegetirt. Zu dieſer Claſſe gehoͤren 
der Ortlieber, Sylvaner, Trollinger, Waͤlſchriesling u. dergl. 

Bei der Wahl einer Rebſorte kann auch die Zeit ihrer muthmaß— 
lichen Dauer in Betracht kommen. Hieruͤber laſſen ſich beſtimmte Re— 
geln wohl nicht geben, und die allgemeine Beobachtung, daß eine 
Pflanze um ſo laͤnger ausdauert, je mehr ihr der Stand und Boden 
zuſagt, moͤchte auch hier ihre Anwendung finden. Je laͤnger ein Feld 
bereits zum Weinbau benutzt ward, je kuͤrzer mag auch die Dauer der 
wieder angepflanzten Reben ſein. Doch iſt nicht zu uͤberſehen, daß die 
Behandlung der Rebſtoͤcke auch auf deren Dauer einen großen Einfluß 
aͤußert, ſonſt hätte man wohl nicht hier und da Weinberge, deren erſte 
Anlage in die fruͤheren Jahrhunderte zuruͤckgeht. 
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Eine intereffante Frage möchte jene fein, ob wohl unfere noͤrd⸗ 
lichen veralteten Arten, wie Grobelblinge, taubbluͤhende Rieslinge 
und dergleichen durch Verpflanzung in waͤrmere Gegenden ihre Natur 
veraͤndern und wieder beſſere Eigenſchaften annehmen wuͤrden? Ver⸗ 
ſuche hieruͤber ſind wohl keine bekannt, eine ſolche Verbeſſerung ließe 
ſich aber, nach der Analogie des Verhaltens anderer Sorten in glei— 
chen Verhaͤltniſſen, wohl vermuthen. Eine andere Frage iſt noch dieſe, 
wie ſich wohl das Vorhandenſein noͤrdlicher Traubenſorten erklaͤren 
laſſe, deren Stammeltern man im Suͤden nicht mehr erkennen kann? 
Dieſe Erſcheinung laͤßt ſich wohl ganz einfach durch Ausfallen aus 
Samen erklaͤren, wenn man nicht ein gaͤnzliches allmaͤliges Umaͤndern 
der Geſtalt und des Weſens auch in den Fechſern, durch das beſtaͤndige 
Transplantiren derſelben annehmen will. Ob und in welcher Art die 
Formen unſerer Trauben gegen jene des Alterthums ſich veraͤndert 
haben, laͤßt ſich nicht beſtimmen, da die Beſchreibungen der Alten hierin 
viel zu mangelhaft ſind. Hier koͤnnte uͤberhaupt nur eine Vergleichung 
der Traubenarten aus den von den alten Schriftſtellern beſtimmt ge— 
nannten Gegenden mit ihren Beſchreibungen ſelbſt und zwar an Ort 
und Stelle einiges Licht geben, wenn nicht wieder der Umſtand entge⸗ 
genſtuͤnde, daß auch damals ſchon vielerlei Arten unter einerlei Namen 
gingen, wie dies in Columella's Anleitung zum Weinbau ganz deut- 
lich zu erſehen iſt. 

Obſchon man wohl mit voͤlliger Gewißheit annehmen kann, daß es 
in anderen Rändern und Gegenden Weinbergstrauben geben dürfte, 
die, obſchon von den unſrigen beſſeren Sorten ganz verſchieden, den⸗ 
noch dieſelben guten Eigenſchaften zur Weinbereitung beſitzen, ſo will 
ich doch gegenwaͤrtige Abhandlung nicht ſchließen, ohne die vorzuͤgli— 
cheren Rebſorten des Rheinthals einzeln genauer durchgangen zu ha— 
ben. Es dürfte dies um fo weniger am unrechten Orte fein, als ſolche 
ſeit einigen Jahren die Aufmerkſamkeit der Rebbauern, auch anderer 
Weingegenden auf ſich gezogen haben. 

In Ruͤckſicht auf die Qualität ſteht der Riesling allen andern 
Traubenarten voran. Er hat in neuerer Zeit in unſeren vorzuͤglichen 
Weingegenden eine ſolche Verbreitung gewonnen, daß man wohl be⸗ 
haupten kann, daß jetzt alle die ſchwerſten, vorzuͤglichſten und theuer⸗ 
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ſten Weine des Rheinthals, wenn nicht ausſchließlich, doch zum größ- 
ten Theile aus dieſer Traubenſorte bereitet werden. 

In der kaͤlteren Zone erreicht er nur in den heißeſten, günſtigſten 
Lagen ſeine vollkommene Zeitigung, und wenn dieſe ſo fruͤh eingetreten 
iſt, daß ſich ſeine Trauben durch Nachreife und Verduͤnſtung der Waͤſ— 
ſerigkeit noch veredeln koͤnnen, wenn ſich hierbei die Traubenhaͤute der- 
geſtalt aufloͤſen, daß ſie den Huͤllen morſcher Birnen aͤhnlich werden, 
ſo erlangt der aus dieſen Trauben erzeugte Wein den hoͤchſten Grad 
von Vortrefflichkeit. 

Nur wenige Gegenden gibt es, wo der Riesling dieſen Grad von 
Reife erreicht, aber auch bei minderer Zeitigung gibt er einen guten, 
edlen Wein, an welchem uͤbrigens zweierlei Arten von Geſchmaͤcken zu 
unterſcheiden ſind und zwar: der eigentliche Rieslinggeſchmack, von der 
Rebſorte, und das Bouquet (die Blume), welches ſich nur in vorzüg- 
lichen Jahren ausbildet und mit der Oxydation eines beſonderen Stoffs 
zuſammenhaͤngt, welcher nur in ſehr guͤnſtigen Sommern, bei laͤngerer 
Nachreife der Trauben, zu finden iſt. Ich werde ſpaͤter hierauf zurüd- 
kommen. Auch wenn er in Mitteljahren nicht ganz reifen ſollte, iſt es, 
bei dem Anbau von fruͤher reifenden Sorten, dennoch rathſam, etwas 
Rieslinge zu bauen, um durch dieſe dem Weine der weichen Trauben 
mehr Gehalt und Arom beizubringen. In welchem Verhaͤltniſſe dies 
geſchehen muß, iſt nicht voraus zu beſtimmen, und richtet ſich theils 
nach dem Jahrgange, theils darnach, ob der Wein ſchnell gebraucht 
werden ſoll oder nicht. Im letzteren Falle kann der Zuſatz bedeutender 
ſein, nach der Erfahrung, daß harte Weine laͤngere Zeit gebrauchen, 
um die Periode ihrer hoͤchſten Guͤte zu erreichen, dabei aber viel laͤnger 
dauern, als jene, welche ſchnell trinkbar und angenehm, dieſe Vorzuͤge 
aber nur eine kurze Zeit behalten. 

Weiter gegen Suͤden, z. B. in Italien, wollte, wie bereits ange⸗ 
führt, der Anbau des Rieslings bis jetzt noch nicht recht gluͤcken. Sein 
Trieb wird zu heftig, und dabei vertrocknen ſeine Trauben, wahrſchein— 
lich weil ſie nicht ſaftig genug ſind, um den heißen Sonnenſtrahlen zu 
widerſtehen. 

Ob der Vorſchlag, ſolche Trauben im Süden dadurch zum Er— 
trägniß zu bringen, daß man die Achſeltriebe beguͤnſtige und die an 
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diefen erſcheinenden Trauben (bei uns fogenannte Martinstrauben) 
cultivire, um ſie der zu ſtarken Sonnenhitze in der erſten Zeit des 
Sommers zu entziehen, einen guͤnſtigen Erfolg haben wird oder nicht, 
ſteht zu erwarten. Es waͤre aber vielleicht am zweckmaͤßigſten, ſie in 
dieſen Gegenden in nördliche fühle Lagen zu pflanzen, was ſchon Co— 
lumella bei einzelnen Arten haben will. 

In Ungarn iſt man mit dem Riesling deßhalb nicht zufrieden, 
weil er ſich nicht zu Trockenbeeren eignet. Auch wollte man daſelbſt 
Rheinwein pflanzen, ohne zu bedenken, daß die dortigen climatiſchen Ver— 
haͤltniſſe die Rieslingtrauben auf einen ganz anderen Grad von Conſiſtenz 
bringen, wie im Rheingau, der Wein alſo ebenfalls ganz verſchieden 
werden muß. Auch hier wuͤrde vielleicht eine Anpflanzung auf relativ 
ſchlechte Lagen ein aͤhnliches Verhaͤltniß wie auf ſeinen hieſigen Stand— 
orten hervorbringen, und alsdann waͤre es moͤglich, auch aͤhnliche Weine 
zu erziehen. Um hier im voraus auf Reſultate ſchließen zu koͤnnen, 
wäre es ſehr dienlich, nach dem früher gemachten Vorſchlage die mittlere 
Bodenwaͤrme in den beſſeren Rebfeldern einer Gegend zu kennen, um 
von dieſer wieder auf andere Verhaͤltniſſe ſchließen zu koͤnnen. 

Der Riesling iſt in Hinſicht der ihm zuſagenden Bodenart durch— 
aus nicht empfindlich. Er waͤchſt in ſchwerem ſo wie in Sandboden, 
nur wird hierdurch fein Bouquet modificirt, welches auf Thonboden 
am vollkommenſten erſcheint. Gleich anderen Traubenarten erfordert 
er jedoch die gehoͤrige Lockerung und Bearbeitung. 

Da die Rieslingtrauben gegen andere gehalten, weniger ſaftig ſind, 
ſo iſt ihr Ertrag anſcheinend gering. In vorzuͤglichen Lagen geht durch 
die Verduͤnſtung der Waͤſſerigkeit noch viel an Menge verloren, in ge— 
ringen Lagen oder in ſchlechten Jahren bleiben ſie ſaftlos und dickhaͤu— 
tig. Weil aber der Riesling faſt jedes Jahr traͤgt, und in der Bluͤthe 
unempfindlicher iſt, als andere Sorten, ſo gleicht ſich dieſer Minderer— 
trag wieder ziemlich aus, beſonders wenn der hoͤhere Werth des Wei— 
nes mit in Anſchlag gebracht wird. Eben darum iſt es aber wichtig, 
den Rieslingtrauben nur auf die beſten Plaͤtze zu bringen, damit die 
Guͤte des Weines die fehlende Menge erſetze. 

Durch die Pflanzung dieſer Traubenſorte auf ſehr kraͤftigen Boden 
laͤßt ſich wohl ein hoͤherer Ertrag erzielen, wenn aber alsdann die Lage 
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nicht vorzüglich ift, fo bleiben die Trauben in der Zeitigung zuruͤck und 
man hat nichts gewonnen, als einen harten, fauren Wein. 

Der Riesling treibt unter allen hierlaͤndiſchen Traubenarten am 
ſpaͤteſten, iſt daher den Sommerfroͤſten weniger als die andern Trau— 
benſorten ausgeſetzt, und wird deßhalb manchmal an ſolchen Orten an⸗ 
gepflanzt, wo dieſe haͤufig vorkommen. Sind ſolche Plaͤtze fuͤr den 
Weinbau guͤnſtig gelegen, ſo iſt dies Verfahren zweckmaͤßig, im Gegen— 
falle gehören aber überhaupt keine Reben dahin. 

Da die Trauben des Rieslings zu denen mit harten, dicken Huͤlſen 
gehoͤren, ſo ſind ſie den Unbilden der Witterung weniger als andere 
ausgeſetzt. Wegen des dichten, gedrungenen Baues der Beere fault 
dieſe auch weit weniger als andere. Sie geht in einen eigenthuͤmlichen 
Zuſtand uͤber, welcher ſich nur mit dem Morſchwerden mehrerer Obſt— 
arten vergleichen läßt, und macht alsdann ein längeres Haͤngenlaſſen 
moͤglich. Die bei dem Herbſten zu nehmenden Maßregeln werden am 
geeigneten Orte angefuͤhrt werden. 

Dem Riesling am naͤchſten ſteht der Traminer, ebenfalls eine hart⸗ 
huͤlſige Traubenart, mit dichter, nicht ſehr ſaftiger Conſtruction der 
Beeren. In vorzuͤglichen Lagen wird ſein Wein geiſtig, feurig, beſon— 
ders koͤrperhaft, fett, und iſt wegen feinem eigenthuͤmlichen Arom von 
Vielen ſehr geſchaͤtzt. In geringeren Lagen bleibt derſelbe wegen fruͤ— 
her Reife der Trauben und keinem ſtarken Sauergehalt derſelben, 
dennoch ſuͤß und angenehm, und iſt deßhalb, ſobald nicht auf Quanti« 
taͤt geſehen wird, ſehr zu empfehlen. 

In Hinſicht des Bodens iſt dieſe Traubenſorte weit eigenſinniger, 
als der Riesling. Sie verlangt ihn warm, nicht zu leicht, reich an ver— 
witterbaren Beftandtheilen, mit lockerem und trockenem Untergrunde, 
Naͤſſe in der Tiefe kann ſie durchaus nicht vertragen. Auch auf Sand 
wird ſie gepflanzt, jedoch muß alsdann der Duͤnger dasjenige, was an 
der Bodenmiſchung abgeht, erſetzen. 

Der Traminer traͤgt manche Jahre ſehr viel, in anderen bleibt er 
dagegen faſt ganz leer. Ebenſo gibt es Stellen, in welchen er mit 
aller Muͤhe nicht zum Ertrage zu bringen iſt, daher man ſich bei ſei— 
nem Anbau erſt von ſeinem Verhalten an dem gegebenen Pan fo viel 
als moͤglich uͤberzeugen muß. 
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Wo Eommerfröfte häufig einfallen, iſt der Traminer durchaus 
nicht anzurathen, da er zu den am fruͤheſten austreibenden Trauben— 
ſorten gehoͤrt. 

Die beſte Stelle ſeines Anbaues ſcheint jene zu ſeyn, wo wegen 
zu ſtarker Triebkraft des Bodens, bei ſonſt guͤnſtiger Lage, der Ries— 
ling in der Zeitigung zuruͤckbleibt, oder wo von dieſem uͤberhaupt kein 
vorzüglicher Wein zu erwarten ſteht, welchen der Traminer, als fruͤher 
reifend, noch immer liefern kann. Doch muß im letzten Falle die 
Qualität des Weines ſchon die Menge desjenigen ausgleichen, den 
eine andere, reichlicher tragende Sorte, an dieſem Platze geben koͤnnte. 

In ganz geringen Lagen kann der Traminer, wenn ſich die Bo— 
denverhaͤltniſſe dafuͤr paſſen, noch immer deßhalb mit Vortheil anzu— 
bauen ſein, weil er dem andern Wein Suͤßigkeit und Feuer mittheilt. 
Als ſuͤdliche Traubenart iſt er aber ziemlich empfindlich gegen die Win— 
terkaͤlte und eine jener Sorten, welche am fruͤhſten davon leiden. 

Daß er in der Rheingegend eigentlich nicht recht einheimiſch iſt, 
zeigt ſeine Neigung, in eine weiße, unfruchtbare Sorte uͤberzugehen, 
wovon ſich in einem Traminerweinberge faſt jaͤhrlich einzelne Stoͤcke 
zeigen, welche ausgerottet und durch Verlegen der Nachbarſtoͤcke erſetzt 
werden muͤſſen. 

Nach obigen Sorten iſt der Waͤlſchriesling als die vorzuͤglichſte 
Traubenart anzunehmen, da er einen ſehr geiſtigen Wein und zwar in 
Menge liefert, der jedoch wenig Schmalz und Bouquet hat, Er erfor- 
dert aber eine warme Lage, da er nicht zu den fruͤhreifen Traubenſor— 
ten gehoͤrt. 

Der Waͤlſchriesling gedeiht auf Sand, Kies, Loͤs und uͤberhaupt 
auf trocknen Stellen beſſer, als eine andere Traube, und leidet auch 
dann nicht, wenn die Fruͤchte des Rieslings von der Sonnenhitze und 
Trockenheit blau werden. 

Die in Steyermark damit gemachten Verſuche ſind beſonders guͤn— 
ſtig ausgefallen, ſo wie dieſe Traubenart uͤberhaupt fuͤr ein waͤrme— 
res Clima beſſer, als fuͤr das unſrige zu paſſen ſcheint, wenn ſie hier 
auch zu den edelſten Sorten zu rechnen iſt. Sie findet ihre Stelle an 
ſolchen warmen Orten, an welchen man wegen Localurſache oder 
Ruͤckſicht auf die Menge, keine Rieslinge mehr anpflanzen will. Sie 
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treibt fpat aus und ift daher vor den Sommerfroͤſten ziemlich ge— 
ſichert. 

An Stellen, welche den Winden ſtark ausgeſetzt ſind, darf man 
keine Waͤlſchrieslinge pflanzen, weil ſich ihre langen Traubenſtiele leicht 
verdrehen, worauf die Traube ſauer bleibt und nicht mehr zu gebrau⸗ 
chen iſt. Wenn jedoch dieſer Uebelſtand nicht zu haͤufig eintritt, ſo er— 
ſetzt die ſonſtige große Fruchtbarkeit reichlich den durch das Abdrehen 
entſtehenden Verluſt. 

Der Orleans mit ſeinen verſchiedenen Abarten ward in fruͤherer 
Zeit haͤufiger als jetzt gebaut und ſcheint von der Rieslingtraube im— 
mer mehr verdraͤngt zu werden. Der Rheinwein verdankt dieſer Trau— 
benart urſpruͤnglich ſeinen hohen Ruf, indem ſie fruͤher den im Rhein— 
gau am haͤufigſten vorkommenden Rebſatz bildete, welchen Karle der 
Große aus Suͤdfrankreich dahin verpflanzt haben ſoll. Bei wirklich vor— 
trefflichen Eigenſchaften dieſer Traubenſorte paßt ſolche aber nicht in 
die noͤrdliche Zone, weil ſie, ungeachtet eines ſo langjaͤhrigen Anbaues 
daſelbſt, die Natur ihrer ſuͤdlichen Vegetation dennoch nicht abgelegt 
hat und zu den ganz ſpaͤt reifenden Sorten gehoͤrt. Nur durch den 
Umſtand, daß ſie beim Reifen ihre Saͤure ſchnell verliert, ohne deßhalb 
noch viel an Zuckerſtoff gewonnen zu haben, iſt ſie an guten Lagen 
auch in geringeren Jahren zur Weinbereitung anwendbar, und in fruͤ— 
herer Zeit, als man die alten Weine noch beſonders ehrte, empfahl ſich 
ihr Produkt durch ſeine große Haltbarkeit und Dauer. 

Aus der Natur dieſer Traubenſorte geht uͤbrigens hervor, daß 
ſolche an den hitzigſten Stellen hieſiger Gegend gedeiht, ſo wie ſie, bei 
gehoͤrigem Duͤnger auch an trockenen Plaͤtzen angepflanzt werden 
kann. Thoniger Boden ſcheint ihr vorzuͤglich zuzuſagen, im Sand— 
oder Kalkboden will fie nicht recht fortkommen. Durch feine harten 
Huͤlſen hat ihre Traube die Faͤhigkeit, die Unbilden der Herbſtwitte— 
rung ſo lange als der Riesling, zu ertragen. 

Eine der fuͤr kaͤltere Climate paſſendſten Rebſorten ſcheint der Claͤv— 
ner, mit ſeinen verſchiedenen Unterarten, dem ſchwarzen, grauen (Ru— 
lander) und weißen Claͤvner zu ſeyn. Alle dieſe Sorten reifen fruͤhe, 
ſind fruchtbar und geben ſuͤße, geiſtige Weine von wenigem, aber an— 
genehmen Arom, welche auch in geringen Jahrgaͤngen eher trinkbar 
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als andere werden. Dieſe Sorten ſcheinen von einer Rebart aus der 
Gegend von Mailand abzuſtammen, deren Pietro Crescenzi bereits 
im 13ten Jahrhundert erwahnt, und die er Pignolus (nach der Frucht 
der Pinien) nennt, mit welcher die Form ſeiner Trauben wirklich 
Aehnlichkeit hat. Der Franzoͤſiſche Name Pinneau ſcheint der Italie— 
niſchen Benennung zu entſprechen. In einer Ordonnance du Louvre 
vom Jahr 1394 wird der Pinoz uͤber alle Traubenarten erhoben, und 
vielleicht verdankt derſelbe der Aufmerkſamkeit, welche man ihm ſchon 
ſo fruͤhe ſchenkte, ſeine weite Verbreitung in Frankreich, von woher 
wir ihn erhalten zu haben ſcheinen ). Auch dort beſitzt man Pinneau 
noir, franc, gris und blanc, den erſten in mehreren Abarten, welches 
alles den hieſigen Benennungen entſpricht, obſchon daſelbſt auch wie— 
der Traubenarten mit dieſem Namen belegt werden, welche gar nicht 
dazu gehoͤren. 

Der ſchwarze Claͤvner iſt bis jetzt die bei uns verbreitetſte Sorte. 
Sie wird vorzuͤglich zu rothen Weinen gebraucht, ſeit einiger Zeit ver— 
wendet man ſie aber auch haͤufig zu weißen, welche ſich durch ein be— 
ſonderes liebliches Bouquet auszeichnen. Auch werden aus dem Moſte 
dieſer Traubenart die meiſten mouſſirenden Weine fabricirt. 

Der ſchwarze Claͤvner gedeiht am beſten auf Thonboden, wenn er 
nicht naß und dabei locker iſt. Bei ſeinem Anbau iſt durchaus darauf 
zu ſehen, daß derſelbe, ſo wie auch der Rolander, auf einen lockeren 
reichen Boden von alter Bodenkraft komme, da er, wie fruͤher bemerkt, 
mit ſeinen zarten Wurzeln ſeine Nahrung nur in einem beſchraͤnkten 
Umkreis zu finden vermag. Auf Kalk- und Sandboden waͤchſt er in den 
erſten Jahren ſehr uͤppig, ſeine Vegetation muß aber durch reichliche 
und gute Duͤngung unterſtuͤtzt werden, ſonſt laͤßt ſie bald nach und 
das Rebſtuͤck iſt ſchnell veraltet. 

Die Qualitaͤt ſeines Weines wechſelt nach den Bodenarten. Schwe— 
rer Boden liefert die beſte, leichter Sand die geringſte, ſo wie auch die 
rothe Farbe immer blaͤſſer erſcheint, je leichter der Boden iſt, auf wel— 
chem der Claͤvner angepflanzt wurde. Man kann die Trauben des 


*) Hr. Dr. Grieſinger in Stuttgart hatte die Güte, mir dieſe Notizen mitzu— 
theilen. f 
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ſchwarzen Claͤvners zur rothen und weißen Weinbereitung zugleich 
verwenden, wenn man dieſelben vor dem Moſtern einer Preſſung un— 
terwirft, bei welcher der duͤnnſte Saft ungefaͤrbt ablaͤuft; dabei hat 
man den Vortheil, daß ſich bei dem darauf folgenden Moſtern der als— 
dann gewonnene Wein dunkler faͤrbt, weil ſich der Farbeſtoff in eine 
geringere Menge von Fluͤſſigkeit zu vertheilen hat. 

Als fruͤhreifend kann dieſe Rebſorte auf geringe Lagen gepflanzt 
werden, wo ſie durch ein reiches Ertraͤgniß in Menge lohnt, was ihr 
an Qualitaͤt mangelt, dabei aber doch immer noch ein angenehmes Ge⸗ 
traͤnk gibt. Wenn der geeignete Boden vorhanden, ſo iſt der ſchwarze 
Claͤvner zum Anbau beſonders zu empfehlen, da die rothen Weine ſich 
zur Ausfuhr nach dem Norden am beſten eignen, die Rebſorte reich— 
lich traͤgt und auch alsdann noch einen brauchbaren Wein liefert, 
wenn die meiſten weißen Sorten in der Zeitigung zuruͤckbleiben. Ein 
weiterer Moment zu ſtaͤrkerem Abſatz liegt darin, daß ſich der ſchwarze 
Claͤvner vor allen andern Traubenarten zur Champagnerfabrikation 
eignet, und derſelbe von derartigen Fabriken ſehr gerne aufgekauft 
wird. 

Als Abarten vom ſchwarzen Claͤvner find zu bemerken: 

Das Moͤhrchen, eine ebenfalls fruͤhreifende Rebſorte, welche 
wohl die vorzuͤglichſten rothen Weine hieſiger Gegend liefert, dabei 
aber in der Menge des Ertrags allen andern nachſteht. Von dieſer 
letzten Eigenſchaft ruͤhrt es her, daß ihr Anbau trotz dem trefflichen 
Produkt, welches ſie erzeugt, immer mehr verſchwindet. Sollte man 
die Urſache dieſer Unfruchtbarkeit etwa durch Verjuͤngung der ganzen 
Sorte durch Samen, heben koͤnnen, ſo waͤre ſie eine der beſten Trau— 
benarten, welche wir beſitzen. 

Das Moͤhrchen waͤchſt auf ſchwerem, doch auch auf leichtem Bo— 
den. Auf deſſen Unfruchtbarkeit aͤußert die Bodenart uͤbrigens keinen 
Einfluß, ſondern iſt bei allen gleich. Wegen ſehr fruͤhzeitiger Reife 
waͤre dieſe Rebſorte auf geringe Lagen anzurathen, wenn hier nicht zu 
beruͤckſichtigen wäre, daß der alsdann geringere Wein nachher gar kei— 
nen Ertrag mehr liefert, weil Qualitaͤt und Quantitaͤt mangeln. 

Der blaue Arbſt, auch ſchwarze Riesling genannt. Dies 
ſcheint der Pinneau france der Franzoſen. Obſchon im Ganzen weniger 
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bekannt, als der blaue Claͤvner, ſcheint er dieſen an Güte zu über- 
treffen, wenn er auch nicht ſo reichlich ausgeben mag. Er iſt von ihm 
ſchwer zu unterſcheiden und wird oft auch damit verwechſelt, weßhalb 
man unter dem Namen des blauen Arbſtes ſehr haͤufig den aͤchten 
blauen Claͤvner erhaͤlt. 

Er erfordert mit demſelben gleichen Anbau und Bodenverhaͤltniſſe, 
hat aber kleinere, füßere und bouquetreichere Trauben, weßhalb dieſe 
Rebſorte der Aufmerkſamkeit der Weinbauern empfohlen werden kann. 
Da ſie im badiſchen Oberlande ſehr haͤufig vorkoͤmmt, ſo waͤre daſelbſt 
eine genauere Sonderung derſelben vom blauen Claͤvner ſehr wuͤn— 
ſchenswerth. 

Der Rulaͤnder. (Rother Claͤvner, Grauclaͤvner.) Dieſe Reb— 
forte theilt mit dem ſchwarzen Claͤvner alle Vorzuͤge der Fruchtbarkeit 
und gibt dabei einen ſuͤßen, angenehmen, ſehr geiſtigen Wein. Erſt in 
neuerer Zeit ward ihr wieder groͤßere Aufmerkſamkeit geſchenkt, und ſie 
wird jetzt haufig angepflanzt. Sie paßt, wie der ſchwarze Clävner, 
auch auf geringere Lagen, auf welchen ſie immer noch einen trinkba— 
ren Wein gibt, gedeiht wie dieſer, am beſten auf lockerem fettem Lehm— 
boden, kann aber auf leichtem Sandboden angepflanzt werden, wenn 
ihm mit Duͤnger nachgeholfen wird. Merkwuͤrdig iſt, daß die friſch 
angepflanzten Rolander Rebanlagen laͤngere Zeit als andere, zum 
Aufkommen brauchen. Dabei werden die Trauben, beſonders jene von 
recht kraͤftigen Stoͤcken, gerne ſchwarz, indem ſie wieder auf die Urart 
zuruͤckfallen. Wie bei den Traminern die in weiß ausgearteten Stöde, 
ſo muͤſſen bei den Rolandern die in ſchwarz zuruͤckfallenden ausgerot— 
tet und auf die leeren Stellen die Nachbarſtoͤcke eingelegt werden, ſonſt 
hat man nach einigen Jahren, je nachdem die Bodenart durch ihren 
Kalkgehalt zur Ausartung mehr oder weniger geneigt iſt, einen meiſt 
ſchwarzen Weinberg. 

Der Rolander treibt fruͤhe aus, iſt daher vor den Sommerfroͤſten 
zu bewahren, ertraͤgt aber die Winterkaͤlte beſſer als andere Sorten. 

Der weiße Claͤvner iſt weniger im Gebrauch, als er es zu ver— 
dienen ſcheint. Erfahrungen habe ich keine uͤber ihn, daher ich ihn nur 
der Vollſtaͤndigkeit wegen hier anfuͤhre. Er ſcheint aber mit dem Ro— 
lander große Aehnlichkeit zu beſitzen. Ob dieſe Rebſorte der von 
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Manchen ſo ſehr geprieſene weiße Burgundertraube iſt oder nicht, muß 
erſt noch feſtgeſtellt werden, indem hier mancherlei Verwirrung und 
Verwechslungen beſtehen. 

An dieſe Sorte ſchließt ſich der Ortlieber an, unter welchem 
eine Varietaͤt ebenfalls als weißer Burgunder vorkommt, welche 
jedoch kaum unterſchieden werden kann. Der Ortlieber iſt eine der 
reichlichſt tragenden Traubenarten, und gibt auch auf geringeren Lagen 
noch ſuͤße, zu einem angenehmen Weine geeignete Fruͤchte. Da dieſe 
ſehr gedrungen und zum Faulen geneigt ſind, ſo taugt der Ortlieber 
nicht auf fetten Boden, auf duͤrre, magere Plaͤtze iſt er aber ſehr 
brauchbar, weil hier ſeine Trauben weniger faulen und er daſelbſt 
immer noch einen großen Ertrag gibt. 

Die Qualität des Weines iſt wohl nicht vorzüglich, aber ſuͤß und 
angenehm. In ſehr guten Weinjahren, in welchen der Ortlieber frühe 
genug zeitig und die Faͤulniß der Trauben nicht in Säure uͤbergeht, 
ſondern mehr eintrocknet, habe ich von ihm in guten Lagen Trocken— 
beeren erhalten, welche einen ganz vorzuͤglichen Wein gaben. In ge— 
ringeren Jahren kann der von ihm gewonnene Moſt unter den des 
Rieslings gemengt werden, welchem er alsdann die fehlende Suͤßig⸗ 
keit mittheilt, ohne dem Bouquet deſſelben zu ſchaden. 

Der Ortlieber nimmt mit jedem Boden vorlieb. Er hat eine be— 
ſondere Dauerhaftigkeit in der Bluͤthe, erfriert nicht leicht, und wegen 
dieſen Eigenſchaften verdient er die Beachtung der Weinpflanzer viel 
mehr, als ſie ihm zu Theil wird, weil man wegen dem ſtarken Faulen 
der Trauben ein Vorurtheil gegen ihn gefaßt hat, ohne zu bedenken, 
daß man dieſen Uebelſtand durch zweckmaͤßige Behandlung zum groͤßten 
Theil vermeiden kann, der Ortlieber aber, trotz allem Faulen, dennoch 
immer mehr als andere Rebarten, in das Faß bringt, wie ich dies 
ſchon oͤfters ſelbſt erfahren haben. 

Durch ſeine große Ergiebigkeit iſt vielleicht keine andere Traubenart 
ſo geeignet, mit der Conſumtion des Bieres zu concurriren als der 
Ortieber. Denn ſein Wein laͤßt ſich bei der Menge und der Sicherheit 
des Ertrags wohlfeiler als irgend ein anderer darſtellen. Wenn der— 
ſelbe auch das Bouquet entbehrt, ſo zeigt der Moſt auf der Waage, 
nach dem Riesling und blauen Claͤvner, ſtets den groͤßten Zuckergehalt 
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und durch eine Vermiſchung mit etwas herbem Rieslingweine laͤßt ſich 
die ihm fehlende Saͤure leicht beigeben. Der Vorwurf, daß die Ort— 
liebertraube leicht faule, iſt zwar nicht ungegruͤndet. Durch zwed- 
maͤßiges Auslauben laͤßt ſich dieſer Uebelſtand aber ſehr mindern. 
Wenn aber auch die Haͤlfte der Trauben zu Grunde gehen ſollte, blei⸗ 
ben gewoͤhnlich in den Ortlieberanlagen dennoch mehr als in anderen 
Rebſtuͤcken zuruͤck. Zur Erzeugung einer groͤßtmoͤglichen Menge von 
Wein von moͤglichſt guter Qualität ſteht vielleicht keine andere Traube 
dem Ortlieber gleich. Die Behandlung ſeines Weines erfordert jedoch 
einige Aufmerkſamkeit, worauf ich ſpaͤter zuruͤckkommen werde. 

Durch unzweckmaͤßige Anwendung und verkehrte Behandlung iſt 
der Sylvaner (Oeſtreicher, gruͤner Riesling) bei vielen Weinproduzen—⸗ 
ten und Weinhaͤndlern ebenfalls in einen Mißkredit gekommen, welchen 
er wahrſcheinlich nicht verdient. Zu einem vorzuͤglichen Weine ſind die 
Trauben dieſer Rebſorte freilich nur dann zu gebrauchen, wenn ſie in 
guten Jahren auf die Haͤlfte ihres Volumens eingeſchrumpft ſind, 
dagegen gibt ſie in geringen einen zwar leichten aber angenehmen 
Wein und iſt nach dem Ortlieber eine von den am meiſten tragenden 
Traubenarten. Die Urſache, warum ſie in Mißkredit kam, iſt, weil zur 
Zeit, als die Weinpreiſe ſehr hoch ſtanden, einige ausgezeichnete Wein- 
orte ſie unverhaͤltnißmaͤßig ſtark anbauten, dadurch aber, wie natürlich, 
um den Ruf ihres Weines kamen. Ein zweiter Grund liegt darin, daß 
reiner Sylvanerwein ſchleimigt iſt und leicht zähe wird. Dieſem Fehler 
iſt aber durch die Entſchleimmethode, ſo wie durch Zumiſchen von har— 
tem Weine ſehr gut abzuhelfen. Wenn jemand Wein auf Menge 
bauen will, ſo kann er nichts Beſſeres thun, als, wenigſtens einen 
Theil der dazu beſtimmten Rebſorten, mit Sylvaner anzulegen, nur 
darf er hierzu nicht zu fette Stellen nehmen, weil ſonſt die Trauben 
zu leicht faulen. e 

Der Sylvaner liebt einen trockenen, lockeren Boden und gedeiht 
vortrefflich auch im leichteſten Sande. Er treibt nicht zu fruͤhe aus, 
wegen ſeinem markigen Holze iſt er aber gegen die Winterkaͤlte empfind— 
licher wie andere Arten, wobei er jedoch wieder das Angenehme hat, 
daß er den dabei erlittenen Schaden durch uͤppige Vegetation ſchnell 
wieder erſetzt. 

v. Babo, Weinbau, 7 
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Gleiche Vortheile der Tragbarkeit mit dem Sylvaner gewähren 
die Gutedelarten, von denen der Krachgutedel die erſte Stelle ein- 
nimmt. Der Wein derſelben iſt leicht, angenehm und wird es auch in 
geringen Jahren, da dieſe Rebſorten uͤberhaupt nur wenige Saͤure be⸗ 
ſitzen. Sie erfordern aber, um reichliche Ernten zu geben, einen ſchwe— 
ren, reichen, etwas feuchten Boden, doch tragen ſie auch auf Sand— 
boden, wenn gehoͤrig geduͤngt wird, und das Horizontalwaſſer nicht 
zu tief liegt. Daß ihr Wein durch Zuſatz anderer Traubenſorten kraͤf⸗ 
tiger gemacht werden kann, verſteht ſich von ſelbſt. 

Eine bedeutend geringere Sorte als der gewoͤhnliche, ſoll der rothe 
Gutedel ſein, welcher auch zur Weinerzeugung weniger angebaut wird. 

Gegen den Winterfroft find dieſe Traubenſorten etwas empfindlich. 
Ihr Austreiben iſt nicht ſehr fruͤhzeitig, ſo daß man hierauf bei dem 
Anbau derſelben keine Ruͤckſicht zu nehmen braucht. 

Aus den Gutedeltrauben wird im Elſaß der Strohwein fabricirt. 

Der Elbling mit ſeinen verſchiedenen Arten ſoll hier ebenfalls 
aufgefuͤhrt werden, aber nur, um vor ſeinem Anbau zu warnen. Er 
hat freilich den Vorzug einer ſehr kraͤftigen Vegetation und einer großen 
Ausdauer ſeines Holzes, traͤgt auch in einzelnen Jahren ſehr reichlich, 
aber durch ſeine Empfindlichkeit in der Bluͤthe mißraͤth oft ſein Ertrag. 
In heißen Jahren wird er ſo reif, daß er wirklich einen guten Wein 
liefert. Sonſt bleibt dieſer ſauer, waͤſſerig und rauh. Daher ſtehen jene 
Gegenden, wo er den Hauptſatz ausmacht, ſowohl in Qualitaͤt als 
Quantitaͤt den andern nach, und deßhalb iſt er in den beſſeren Wein— 
orten bereits zum groͤßten Theil ausgerottet. 

Noch iſt einer Traubenart zu erwaͤhnen, welche in den letzten | 
Jahrzehnden hier und da angepflanzt wird. Es iſt dies der blaue 
Pottugieſer. Derſelbe bietet als ein Hauptvortheil für rothe Wein— 
gegenden, daß er vermoͤge ſeines kraͤftigen Wurzelſyſtems auf geringen 
Böden gedeiht, auf welchen der blaue Claͤvner nicht gut fortkommt. 
Dabei traͤgt er ſehr reichlich und ſeine Reife faͤllt noch etwas fruͤher 
wie jene des Burgunders. Der Moſt iſt und ſuͤß und farbig, entbehrt 
aber der dem Claͤvner eigenthuͤmlichen Schaͤrfe, vielleicht aus Urſache 
einer geringeren Menge von Gerbeſtoff. Auf fette Boͤden taugt dieſe 
Rebſorte ſo wenig wie der Sylvaner oder der Raͤuſchling, weil ſie ein 
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zu ſtarkes markiges Holz treibt, welches im Winter leicht erfriert. Daher 
muß man ihr auch eine moͤglichſt geſchuͤtzte Lage anweiſen. 

Dies waͤren die vorzuͤglichſten Rebſorten, welche im Rheinthal 
und in den damit zuſammenhaͤngenden Weinbezirken cultivirt werden. 
Die Anpflanzung anderer, wie z. B. Trollinger, blauer Sylvaner, 
Tokayer, Heuniſche ſind mehr local, ſo wie dieſe Traubenarten uͤber— 
haupt auch nur zu den geringeren zu rechnen ſind. Ob im Oſten 
Deutſchlands wohl noch andere Arten zum Weinbau verwendet werden, 
iſt mir nicht bekannt. 

In den uͤbrigen Europaͤiſchen Weinlaͤndern ſcheint die Kenntniß 
der Traubenſorten nur noch wenig vorgeſchritten zu ſein, auch ſind die 
Arbeiten zur Traubenerkennung, wo ſolche ſtatt finden, noch nicht bis 
auf den Punkt gediehen, daß eine gegenſeitige Mittheilung und ge— 
höriges Verſtaͤndniß ohne Vorzeigen der Rebſorten in natura moͤglich 
waͤre, dies kann nur dann ſtatt finden, wenn man einmal uͤber ein allge⸗ 
meines Traubenſyſtem uͤbereingekommen fein wird, Dabei ift nicht zu 
überfehen, daß im Süden wegen der fleigenden Menge der Formen 
die Unterſuchung ſelbſt viel ſchwerer wird, vielleicht auch deßhalb, weil 
ſich manche im Norden ſchaͤrfer herausſtellende Eigenſchaften mehr ver— 


miſchen, da z. B. die guten Sorten den geringeren weniger beſtimmt 


entgegenſtehen. 

Auch dieſes Capitel wollen wir mit einem Citat aus Columella 
ſchließen, um zu ſehen, was die Alten uͤber die Wahl des Satzes dach— 
ten. Er ſchreibt: 

„Will man von Trauben Wein machen, ſo ſucht man Sorten aus, 
welche ſtark tragen und viel Holz haben. Jenes vermehrt die Einkuͤnfte 
des Beſitzers, dieſes ſichert die Dauer des Satzes. Die beſte Art iſt, 
welche nicht allzugeſchwinde ausſchlaͤgt und bluͤhet, aber auch nicht zu 
ſpaͤt reift, von Kaͤlte, Hitze und Brand nicht leidet, vom Regen nicht 
verfault, bei trockener Witterung nicht verdorrt. Auf eine ſolche Art 
muß unſere Wahl fallen, wenn ſie auch nur mittelmaͤßig fruchtbar ſein 
ſollte, wenn nur der Wein von edler und ſchaͤtzbarer Art iſt. Soll der— 
ſelbe aber von ſchlechter Sorte ſein, ſo ſetzt man blos fruchtbare Reb— 
arten, um durch die Menge der Fruͤchte die Einkuͤnfte zu mehren. 
Faſt in allen Gegenden geben die Ebenen mehr, die Huͤgel aber beſſern 
7* 
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Wein. Gegen Norden liegend tragen fie mehr, gegen Suͤden aber 
Wein von vorzuͤglicher Guͤte ꝛc.“ — Alles Dinge, welche wir wohl 
auch jetzt noch zu beherzigen haben. 

Man hat die Frage aufgeworfen, ob man bei den verſchiedenen 
Rebarten nicht einen der Fruchtfolge analogen Turnus eintreten laſſen 
ſolle? Genaue Verſuche hieruͤber ſind noch keine gemacht worden, 
jedoch dürfte es im zweifelhaften Falle zweckmaͤßig ſein, immer die 
ſtaͤrkſttriebigen Traubenſorten auf ſchwachtriebige folgen zu laſſen, ſo 
wie man ja ſolche auch am beſten auf mageren Boden anpflanzt. 
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März. 


I. Anlage neuer Rebfelder. 


a. Vorbereitung des Bodens. 


Bei Anlage neuer Rebfelder hat man vorzuͤglich auf zwei Dinge 
zu ſehen, naͤmlich: 

1) Man muß das Feld in einen geeigneten Bodenreichthum zu 
bringen ſuchen, damit die einzupflanzenden Reben ſogleich die gehoͤrige 
Nahrung zu ſchnellem Gedeihen und Aufwachſen finden. 

2) Weil die Rebe eine große Lockerheit des Bodens beſonders 
liebt, hat man ferner darauf zu ſehen, daß die jungen Rebpflanzen 
ſolche vor allem finden, um ſich baldmoͤglichſt entwickeln zu koͤnnen, 
damit die Tragbarkeit derſelben fruͤhe genug eintrete. . 

Fuͤr den erſten Zweck ſind wieder zwei Hauptfaͤlle zu beachten, ob 
naͤmlich: 

a) ein Feld noch gar keine Reben getragen habe oder 

b) ob daſſelbe ein alter Weinberg iſt, welcher wieder neu herge— 

richtet und bepflanzt werden ſoll. 

Im erſten Fall iſt fuͤr den Reichthum und die Triebkraft des Bo⸗ 
dens faſt nie noͤthig, beſondere Sorge zu tragen, weil es bekannt iſt, 
daß alle Pflanzen, welche auf einen friſchen Boden zum erſten Male 
kommen, wenn ihnen derſelbe nur nicht gerade zuwider oder zu mager 
iſt, auch ohne Duͤngung den lebhafteſten Trieb bekommen. | 

Im zweiten Falle aber iſt es um fo nöthiger, auf einen ſtarken 
Duͤngerzuſtand Ruͤckſicht zu nehmen, weil auch ein an ſich fetter Bo— 
den dennoch nicht mehr zur Aufnahme von Rebpflanzen geeignet ſein 
kann, wenn ſie einmal laͤngere Zeit darauf geſtanden haben. Es iſt 
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nämlich durch die Erfahrung feſtgeſtellt und aus mannigfachen Beob— 
achtungen uͤber die Lebensthaͤtigkeit der Pflanzen zu erklaͤren, daß die 
Rebe durch den laͤngeren Stand auf einer und derſelben Stelle am 
Ende alle die im Boden befindlichen ihr zur Nahrung dienenden auf— 
gelößten Stoffe conſumirt. Wenn ſolche auch noch vorhanden find, 
aber in unloͤslichem Zuſtand, fo find dieſe für den Gebrauch der Rebe 
ſo lange als nicht zugegen anzuſehen, als ſie nicht in den Zuſtand der 
Aufloͤsbarkeit getreten ſind. Dies geſchieht allmaͤhlig durch die Boden— 
verwitterung, haͤlt aber gewoͤhnlich nicht gleichen Schritt mit der Con— 
ſumtion, daher erfordern ſolche Boͤden eine laͤngere Ruhe, bis ſich die 
noͤthige Menge der fuͤr die Rebe nothwendigen Stoffe wieder ange— 
ſammelt hat. Es findet hier der naͤmliche Fall wie bei der Luzerne 
ſtatt, welche ja auch erſt in laͤngerer Zeit auf ein und dieſelbe Stelle 
gebracht werden darf, wenn ſie gedeihen ſoll. Es ſcheint ein groͤße⸗ 
rer Zwiſchenraum bei allen tiefwurzelnden Gewaͤchſen um ſo nothwen— 
diger, als gerade in einer gewiſſen Tiefe des Bodens, bei dem man— 
gelnden Luftzutritt, die Zerſetzung nicht ſo ſchnell vor ſich geht, wie 
ſolche an der Oberflaͤche ſtatt findet. 

Die Wiederherſtellung einer hinreichenden Menge von Bodenbe— 
ſtandtheilen laͤßt ſich wohl kuͤnſtlich bewirken, und zwar durch Auffuͤh⸗ 
rung von ſtarkverrottetem Duͤnger, friſcher Erde, Compoſt u. dergl. 
Will man aber die geeignete Wirkung haben, ſo muß ſie vor dem 
Rotten in einer ſo großen Maſſe geſchehen, daß die Sache meiſtens zu 
theuer zu ſtehen kommt. Daher werden gewoͤhnlich andere Mittel an⸗ 
gewendet. Das geeignetſte iſt, wenn man den ausgerotteten Weinberg 
einige Jahre lang mit andern Gewaͤchſen bebaut,“) wobei die verfchie= 
denen Kleearten wegen ihren großen und tiefgehenden Wurzeln beſon⸗ 
ders vortheilhaft wirken, da ſie fpäter umgerottet, nicht allein auf— 
lockern, ſondern auch ſelbſt durch ihre Wurzeln duͤngen, welche oft 
ſelbſt aus einer noch tieferen Erdſchichte aufloͤsliche Stoffe in den 
Bereich des Rottlandes heraufholen, und wenn man alsdann 
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) Auf umgerottete Weinberge ſollte man, nach Columella, erſt nach 10 Jahren 
wieder Reben pflanzen, was ſich freilich oft nicht thun läßt, da zu viel Zeit 
und Ertrag verloren geht. 
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noch den Bodenreichthum durch andere Duͤngſtoffe zu vermehren 
trachtet, die bei der Umarbeitung mit untergebracht werden, ſo iſt dies 
unſtreitig die naturgemaͤßeſte Vorbereitung des Feldes, und daher auch 
faſt immer von gutem Erfolge. Alle beſſeren Weingegenden kennen 
dieſe Methode, und ſie wird namentlich wieder in Jenen ſtrenger beob— 
achtet, in welchen ein an ſich geringer, oder der angebaut werdenden 
Rebſorte weniger zuſagender Boden ſelbſt an ein genaues Feſthalten 
an derſelben mahnt. 

Im Falle das Einpflanzen nicht einige Jahre voraus geſchehen 
kann, ſo ſaͤet man auch nur das Jahr vorher deutſchen Kleeſamen in 
das Rebſtuͤck, welcher waͤhrend deſſelben einen Raſen bildet, der dem 
daruͤber ſtehenden Weinſtocke wenig ſchadet, beſonders wenn er kurz 
gehalten wird. Im Jahre darauf, alſo in dem letzten des Weinbergs 
iſt dieſer Klee ſtark geworden, gibt eine bedeutende Maſſe Futter und 
kann im Spaͤtjahr oder in dem darauf folgenden Fruͤhlinge unterge— 
rottet werden. 

Manche, z. B. Lenoir, wollen nach dem Unterbringen des Klees ꝛc. 
das Land nicht ſogleich fuͤr den Weinſtock zurecht gemacht, ſondern 
noch eine andere Ernte darauf gewonnen wiſſen. Ich glaube nicht, 
daß dies zweckmaͤßig iſt, weil nachher doch wieder ein Theil der Beſſe— 
rung aus dem Boden gezogen wird, die den jungen Reben zu gut 
kommen kann. 

Sollte man gar nichts weiter thun koͤnnen, ſo muß man bei der 
Umarbeitung des Bodens dahin trachten, ſo viel als moͤglich friſche, 
noch nicht aufgebrochene Erde zu Tage zu foͤrdern, indem dieſe durch 
neue Zerſetzungen und Stoffbildungen die Thaͤtigkeit des Bodens be— 
lebt. Dieſes Mittel kann aber immer nur als hoͤchſt zweifelhaft in 
ſeiner Wirkung angeſehen werden, und bleibt die letzte Auskunft, waͤh— 
rend das mehrjaͤhrige Liegenlaſſen und Bepflanzen mit andern Ge— 
waͤchſen, als groͤßere Sicherheit gewaͤhrend, nie unterlaſſen werden 
ſollte. 

Fruͤher ward ſchon geſagt, daß große Lockerheit des Bodens eine 
Hauptbedingung des Gedeihens der Rebe iſt, und daß dieſe Eigenſchaft 
manche andere Fehler einer Bodenart aufzuheben im Stande waͤre. 
Daher muß bei der Umarbeitung des Feldes zu einer Weinanlage als 
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Hauptzweck moͤglichſte Auflockerung des Bodens angeſehen werden, fo 
wie auch dabei ſehr zu beruͤckſichtigen iſt, ob die Wirkung dieſes Auf— 
lockerns ſich ſchnell wieder verliere oder nicht. Denn es gibt Erdarten, 
welche ſich ſchon nach einem Jahr wieder ſo feſt ſetzen, als wären fie 
noch gar nicht beruͤhrt worden. Hier darf man ſich bei Vorbereitung 
des Bodens ein Auffahren von Sand oder Kies nicht verdrießen laſſen, 
wenn man ſolchen nicht durch tieferes Umarbeiten an Ort und Stelle 
ſelbſt zu Tage foͤrdern kann. Zur Verhinderung eines ſchnellen Feſt— 
ſetzens dienen auch noch friſcher Duͤnger, Raſen ꝛc. Von der beſten 
Wirkung iſt aber auch Reiſig und Geſtruͤpp, entweder Abfall von dem 
Schneiden der Reben oder Dornhecken u. dgl., welches alles in kurze 
Stüde geſchnitten, bei der Umarbeitung mit dem Boden innig ge— 
mengt wird. Denn dieſe Holzſtuͤckchen hinterlaſſen im Boden nach 
ihrer Verweſung kleine Roͤhrchen, welche von den Rebwurzeln aufge— 
ſucht und durchdrungen werden koͤnnen. Eben ſo dienen ſie als Ab— 
leitungskanaͤle für uͤberfluͤſſiges Waſſer. Bei dem Rotten werden oft 
mit großer Muͤhe die Strunke und Wurzeln der alten Rebſtoͤcke ausge- 
zogen und weggebracht. Dieſe Gegenſtaͤnde ſollte man alle dem Boden 
gewiſſenhaft wiedergeben, entweder, indem man ſie auf die Sohle des 
Rottſchlags wirft oder zerhauen dem Boden beimiſcht. Man wird hier— 
von namentlich auf feſtem, bindenden Boden, bie beſte Wirkung ver— 
ſpuͤren. Bei ſchwerem feuchtem Boden kann es ſehr vortheilhaft 
ſein, Steine von der Groͤße eines Eyes aufzufuͤhren und dieſe bei dem 
Rotten auf die Sohle des Rottſchlages zu bringen. Eine ſolche Stein— 
ſchichte muͤßte aber wenigſtens einen halben Fuß Dicke haben. Sie 
dient nicht allein die uͤberfluͤſſige Feuchtigkeit abzuleiten, ſondern bietet 
durch ihre Oeffnungen und Spalten Raum zur Ausbreitung der Fuß— 
wurzeln. 0 

Zur Vorbereitung des Bodens vor dem Umarbeiten deſſelben ge— 
hoͤren auch die verſchiedenen Vorkehrungen, die man oft zur Ableitung 
des Waſſers machen muß. Das oberflächlich fließende hat gewoͤhnlich 
ſchon feine geregelten Abläufe, und ein Jeder wird in Ruͤckſicht deſſel— 
ben jene Maßregeln treffen, welche Lokalitaͤt und die hierüber beſtehen— 
den Geſetze geſtatten. Die Wegbringung von Gewaͤſſer im Untergrund 
hat dagegen oft große Schwierigkeiten. Dies kann am beſten durch un— 
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terirdiſche Kanäle bewirkt werden, die man wo möglich unter jene 
Schichte, in welcher ſich bei dem Rebſtock die meiſten Wurzeln bilden, 
legt, mit Steinen und Geſtruͤpp ausfuͤllt und mit Erde wieder zudeckt. 
Dieſelben muͤſſen auf ihrer niedrigſten Seite einen Ausfluß haben. 
Befinden ſich Quellen in dem Rebſtuͤck, ſo geben dieſe durch eine ſolche 
Vorrichtung oft die ſchoͤnſten Brunnen. Kann man dem Waſſer kei— 
nen Abfluß verſchaffen, ſo iſt oft nichts anderes uͤbrig, als daß man 
unter das Rebſtuͤck gewiſſermaßen einen Roſt legt, indem man wie 
ſchon oben bemerkt, die Sohle des Rottſchlags in beliebiger Hoͤhe mit 
Steingeroͤll oder Dornengeſtruͤpp ausfuͤllt und die Erde daruͤber deckt. 
Sind aber ſolche naſſe Felder zu etwas Anderem zu gebrauchen, ſo 
ſollte man ſie, wenigſtens in der noͤrdlichen Zone, nie zum Rebbau 
verwenden. Hat man an ſehr heißen Lagen Quellen, welche man in 
gewiſſen, freilich bei uns ſehr ſeltenen Jahren einer großen Duͤrre zur 
Waͤſſerung eines Weinfeldes benutzen kann, ſo ſollte man bei Anlage 
deſſelben auch hierauf Bedacht nehmen. Obſchon eine regelmaͤßige 
Bewaͤſſerung von Rebſtuͤcken nur in ſehr heißen Laͤndern wirklich zweck⸗ 
maͤßig ſein kann, ſo duͤrfte doch auch bei uns zuweilen der Fall eintre⸗ 
ten, daß, namentlich ſaftloſe, trocknere Traubenſorten, wie Rieslinge, 
durch eine große Hitze und Trockne an den Rand des Verderbens kom— 
men und in ihrer Vegetation ſtill ſtehen und abfallen. Hat man als— 
dann eine Vorkehrung zur Waͤſſerung, ſo kann Vieles ſonſt verloren 
Gehende gerettet werden. Eben ſo kann es vorkommen, daß an ſehr 
trocknen Stellen Reben fuͤr Quantitaͤt gepflanzt werden ſollen, welche 
bei guter Lage und hinreichender Feuchtigkeit viel und gutes Produkt 
zu erzeugen im Stande ſind. Hier iſt eine Bewaͤſſerung gewiß ſehr 
an ihrer Stelle. Uebrigens duͤrfte, wie ſchon geſagt, dieſelbe nur aus— 
nahmsweiſe und in beſonderen Faͤllen mit Nutzen betrieben werden. 
Schon in Spanien iſt ſie ein Grund der Erzeugung einer wohl großen 
Maſſe, aber ſehr geringer Weine, die weiter gegen Norden hin durch 
ſie noch ſchlechter werden muͤſſen. Im ſuͤdlichen Tyrol ſo wie in Ita— 
lien ſollen uͤbrigens viele Weinberge mit Waͤſſerungseinrichtungen fuͤr 
vorkommende Faͤlle verſehen ſein. 

Eine weitere Vorbereitung beſteht in der Wegraͤumung von Fel— 
ſen, Geſtraͤuche und Gebuͤſche, woruͤber ſich jedoch keine Vorſchriften 
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geben laſſen. Sind bedeutende Felsparthieen vorhanden, fo dienen 
deren Steine ſehr gut zur Anfertigung von Terraſſenmauern, wovon 
wir weiter unten handeln werden. Hat man viel Geroͤlle und kleine 
Steine, und man kann dieſe zur Waſſerableitung nicht gebrauchen, 
ſo iſt es dennoch beſſer, ſolche zu verſenken, als ſie in Haufen an 
die Seite des Rebſtuͤcks zu werfen. Dies kann entweder in eigenen 
Gruben geſchehen, oder indem man jedes Mal auf die Sohle des 
Rottgrabens eine Parthie dieſer Steine einwirft und die Erde daruͤber 
bringt. 

Ich komme noch einmal auf die Abwaͤſſerung zuruͤck. Bekanntlich 
hat ſeit mehreren Jahren die Abwaͤſſerung feuchter Felder durch Drai— 
nage großen Anklang gefunden. Es iſt nicht zu bezweifeln, daß ihr 
Erfolg bei Weinbergen ein um fo ausgezeichneterer fein wird, als durch 
fie wohl die uͤberſchuͤſſige Feuchte entfernt wird, ohne den Boden zu 
ſtark auszutrocknen. Moͤglich iſt auch, daß die durch die Drainroͤhren 
beſtehende Verbindung mit der atmosphaͤriſchen Luft eine frühere Er— 
waͤrmung des Bodens eintrete, die nicht anders als foͤrdernd auf die 
Vegetation der Rebe wirken kann. Vielleicht waͤre es ſogar nicht un— 
zweckmaͤßig in Weinbergen, auch wenn keine Feuchtigkeit abzufuͤhren 
iſt, ſolche Drainroͤhren in nicht zu großer Entfernung von einander an— 
zubringen, deren Oeffnungen mit der aͤußeren Luft in Verbindung ſte— 
hen, um den Zutritt derſelben moͤglichſt zu befoͤrdern. Auf einen moͤg— 
lichen Uebelſtand möchte ich dagegen aufmerkſam machen, der bei Drain— 
roͤhren leichter als bei mit Steinen ausgelegten Abzuͤgen eintreten fönnte, 
Es iſt dies das Zuwachſen der Drainroͤhren mit Rebenwurzeln, welche 
eben ſo gern ſolchen offenen dabei feuchten Gaͤngen nachziehen wer— 
den, wie dies bei Waſſerleitungsroͤhren der Fall iſt, welche durch Wur— 
zelſchwaͤnze oft ganz verſtopft werden. Es moͤgte jedoch ein ſolches 
Zuwachſen erſt nach einer laͤngeren Reihe von Jahren geſchehen, und 
wenn es den Abzug der Feuchtigkeit verhindert, ſo duͤrfte ein Heraus— 
nehmen und Reinigen der Roͤhren keine ſo außerordentlich ſchwierige 
Arbeit ſein. 

Sehr wichtig iſt das Ausebnen des Terrains vor der Bodenbear— 
beitung. Hier geſchieht haͤufig der Fehler, daß man dieſe Arbeit bis 
nach dem Rotten aufſchiebt und erſt, nachdem dieſe beendigt, ſolche 
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vornimmt. Iſt aber in dieſem Falle das Erdreich in feiner Miſchung 
nicht ganz gleichfoͤrmig, oder die Bearbeitung des Bodens zu dem. 
Zwecke nicht beſonders tief geſchehen, ſo entſtehen an den abgehobenen 
Plaͤtzen unfruchtbare Stellen, welche faſt nie mehr zu verbeſſern ſind. 
Beſſer iſt es daher, die Ausebnung vor dem Rotten vorzunehmen. 
Solche geht am leichteſten, wenn man durch die erhöhten Stellen ver⸗ 
haͤltnißmaͤßig tiefe und breite Gräben zieht, deren Auswurf man auf 
die niederer liegenden Plaͤtze bringt. Bei der nachfolgenden Rott— 
arbeit werden alsdann dieſe Einſchnitte mit den aufgefuͤllten Stellen 
ausgeebnet, und die dort gebliebene gute Erde nach Beduͤrfniß gleich 
maͤßig vertheilt. 

Noch iſt bei Anlage eines Rebſtuͤckes vorläufig die Frage zu 
entſcheiden, ob man darauf Terraſſen anbringen ſoll oder nicht. Da 
ſolche ſowohl die Winde abhalten, als auch die Sonnenſtrahlen zu— 
ruͤckwerfen, ſo iſt es rathſam, dieſelben wo nur immer moͤglich an— 
zubringen, nur wird der Koſtenpunkt oft das Hinderniß dieſer Arbeit 
ausmachen. 

Wenn ſich Felſen finden, ſo dienen Terraſſen haͤufig dazu, den 
Ueberfluß an Steinen anzubringen. Man hat alsdann nur den Ar— 
beitslohn; da gewoͤhnlich ſogenannte Trockenmauern genuͤgen. Bei 
Mangel derſelben koͤnnen aber auch Terraſſen aus Raſenſtuͤcken aufge— 
legt werden. In Frankreich und Italien pflanzt man Straͤucher an 
den Fuß derſelben. Wie ſolche in die Hoͤhe wachſen, wird dahinter mit 
Erde ausgefüllt und fo fortgefahren, bis alles auf die gewuͤnſchte Höhe 
gekommen iſt. Dieſe Art von Terraſſen ſcheint wohl als die unzweck⸗ 
maͤßigſte anzuſehen zu ſein, weil die Gebuͤſche viel Waͤrme einſaugen 
und zum Aufenthalt des Ungeziefers dienen. In der noͤrdlichen Zone 
ſind ſie daher noch weniger als im Suͤden anzurathen und Stein— 
mauern allen andern Arten vorzuziehen. 

Bei der Richtung dieſer Terraſſen iſt zu berüdfichtigen, daß fie fo 
viel als möglich den Nefler der Sonnenſtrahlen befoͤrdern. Nebenbei 
hat man darauf zu achten, daß hierdurch die Richtung der von oben 
her kommenden Gewaͤſſer regulirt und durch eine zweckmaͤßige Ver— 
theilung deren Gewalt gebrochen wird. An ſteilen Hoͤhen iſt es auch 
gut, eigene, von Steinen erbaute und mit Platten ausgelegte Rinnen 
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für das Waſſer anzubringen, in welche der Waſſerabfluß aus jeder 
Terraſſe gerichtet werden kann. Man findet dergleichen Einrichtungen 
haͤufig an ſteilen Berghoͤhen, und in großer Vollkommenheit, z. B. in 
den Wuͤrtembergiſchen Weingelaͤnden im Neckarthale, eben ſo an den 
ſteileren Hoͤhen des Rheingaues, im Mainthale ꝛc. Beſonders wichtig 
iſt ihre Anlage bei Stellen, welche noch nie zum Weinbau benutzt wur— 
den. Hier koͤnnen ſie, zweckmaͤßig angelegt, ſehr viel nuͤtzen, im Ge— 
genfalle aber eben ſo viel ſchaden und zu ſehr koſtſpieligen Nacharbei— 
ten Veranlaſſung geben. 

Es wird wohl nicht noͤthig fein, zu bemerken, daß alle Terraſſen— 
mauern nicht ſenkrecht ſtehen duͤrfen, ſondern eine Neigung gegen den 
Berg hin haben muͤſſen, damit ſie durch den Druck der obern Erde 
nicht zum Ueberſtehen gebracht werden und am Ende einfallen. Dieſe 
Neigung gegen die Bergſeite richtet ſich nach der Hoͤhe der Mauer, 
und wird mit dieſer immer ſtaͤrker. Es ſollte zwar ein jeder Maurer 
dieſe Verhältniſſe genau kennen, man ſieht aber fo oft Verſtoͤße in 
dieſer Hinſicht, daß es nicht uͤberfluͤſſig ſcheint, darauf aufmerkſam zu 
machen. ö 

In Ruͤckſicht der Dicke laſſe man dieſe Mauern eher zu ſtark als 
zu ſchwach fertigen, weil ihr etwaiges Einfallen und die damit verbun— 
dene Nacharbeit an den ſchon eingepflanzten Weinbergen oft ſehr 
großen Nachtheil verurſacht. 


b) Bearbeitung des Bodens. 


Der Hauptzweck aller Bodenbearbeitung, um den zu ſetzenden 
Rebpflanzen einen guten Standort zu bereiten, iſt die Auflockerung 
der Erde. Schon in alten Zeiten ward dieſe Arbeit fuͤr eine der wich— 
tigſten gehalten und Columella gibt mehrere Arten derſelben an, welche 
ſich merkwürdiger Weiſe noch jetzt alle in den verſchiedenen Gegenden 
des Europaͤiſchen Weinlandes finden. Sie ſind uͤbrigens von ſehr 
verſchiedener Art und erſtrecken ſich von dem gewoͤhnlichen Aufhacken 
des Bodens an bis zu dem Rotten in der groͤßtmoͤglichen Tiefe und 
zwar in mannigfaltigen Abſtufungen. Schon zu Columella's Zeiten 
wurde in einem großen Theil des Europaͤiſchen Weinlandes die Erde 
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nur durch Aufhacken zur Aufnahme der Reben vorbereitet, und jetzt 
noch geſchieht dies in einem Theil von Frankreich, in Italien, Spa— 
nien, in Deutſchland (im Wuͤrtembergiſchen), in Ungarn ꝛc. Die 
hoͤchſte Tiefe deſſelben geht auf 15 bis 18 Zoll. Von einem eigentli— 
chen Umwenden des Bodens iſt hierbei nicht die Rede, ſondern man 
begnuͤgt ſich mit der Auflockerung, welche ſogar auch noch in manchen 
Gegenden durch bloßes oberflaͤchliches Hacken und in jenen Bezirken, 
in welchen ein häufiges Einlegen der Rebſtoͤcke ſtatt findet, durch das 
Ausziehen der Wurzeln und des eingelegten Rebholzes bewirkt wird. 
Daß dieſe Verfahrungsweiſe nicht die zweckmaͤßigſte fein kann, ſieht 
man beim erſten Anblick. Sie mag nur etwa noch in jenen Gegenden 
gerechtfertigt werden, wo der Weinſtock entweder durch ein ihm beſon— 
ders zuſagendes Clima oder in ganz vorzuͤglicher Erde auch ohne 
größere Arbeit hinlaͤnglich gedeiht und frühe tragbar wird. In Gegen— 
den aber, in welchen er nur durch eine ſehr ſorgfaͤltige Pflege zum 
Wachsthum zu bringen iſt, muß ein gänzliches Stuͤrzen und Umrotten 
des Bodens bei Anlage neuer Rebfelder angewandt werden, und die 
Kunſt der Natur um ſo eher nachhelfen, als dieſe weniger eigene Thaͤ— 
tigkeit zeigt. Es iſt daher, wie ſo manches Andere, auch das Rotten 
der Rebfelder wahrſcheinlich zuerſt in der noͤrdlichen Zone in allgemei— 
neren Gebrauch gekommen, und hat ſich dann erſt durch intelligente 
Weinpflanzer weiter gegen Suͤden verbreitet, wo daſſelbe hier und da 
Aufnahme gefunden und ſich eingebuͤrgert zu haben ſcheint. Auch Co— 
lumella kennt daſſelbe, und beſchreibt die dabei vorkommende Arbeit, 
wenn nicht gerade ſehr deutlich, doch kennbar, und es kann im Zten 
Buch feiner Landwirthſchaft gegen Ende des 13ten Capitels von 
nichts anderem, als einer einfach fortſchreitenden Rottarbeit die Rede 
ſein. | 

Neben dem Zwecke der Auflockerung hat die Rottarbeit einen an— 
deren nicht weniger wichtigen. Durch das hierdurch bewirkte Umwenden 
des Bodens ſoll nemlich die obere, ſeither mit der Luft in Beruͤhrung 
geweſene, durch die Duͤngung fruchtbargemachte und an aufloͤslichen 
Nahrungsſtoffen reiche Erdſchichte in die Tiefe, unter die kuͤnftigen 
Fußwurzeln der Rebſtoͤcke, gebracht werden, damit dieſe gleich bei ihrer 
erſten Entwicklung hinreichende Nahrungskraft zur weiteren Ausbil— 
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dung vorfinden. Dagegen koͤmmt die untere, weniger aufloͤsliche Stoffe 
enthaltende Erdſchichte an die Oberflaͤche, um nach und nach zu ver— 
wittern und ſpaͤter durch Einſickern der aufgeloͤßten Theile den tiefer— 
liegenden Wurzeln Nahrung zuzufuͤhren. Im erſten, vielleicht ſelbſt 
im zweiten Jahre iſt dies noch wenig der Fall und dieſe Erde kann als— 
dann eher als unfruchtbar angefehen werden. Dies hat aber für die 
Rebſtoͤcke die gute Folge, daß, weil die Wurzeln ſich immer dem guten 
Boden nachziehen, ihre Bildung in der Tiefe raſcher vor ſich geht als 
an den oberen Stammparthien. Man erhaͤlt dadurch den Vortheil tief 
wurzelnder Rebſtoͤcke. Die oberen Wurzeln werden alsdann nie ſo 
maͤchtig werden, daß, wenn ſie durch Unbild der Witterung, Froſt, 
Duͤrre ꝛc. leiden ſollten, dies auf den Rebſtock ſelbſt eine bedeutende 
Wirkung aͤußern wird. So kann ſogleich bei der erſten Rottarbeit ein 
Rebfeld entweder ſehr gut vorbereitet oder ſein ganzer kuͤnftiger Be— 
ſtand verdorben werden. 

Daher iſt das Rotten eine der wichtigſten Arbeiten bei dem Wein— 
bau und es ſei erlaubt, daſſelbe genauer zu beſchreiben. Es iſt als ein 
Umgraben im Großen anzuſehen, wobei aber der Boden nicht ſchau— 
felvollweiſe, ſondern in ganzen Schichten gelockert und umgewendet 
wird. Um dieſes Umwenden gehoͤrig zu vollfuͤhren, muß gleich im 
Anfang der noͤthige Raum vorhanden ſein. Dieſer wird dadurch 
erzeugt, daß an der Stelle, wohin die erſte umgewendete Erdſchichte 
zu liegen kommen ſoll, ein eben ſo hoher und breiter Graben (der 
Rottſchlag) ausgeworfen wird, der ſo vielen Raum gewaͤhrt als die 
umzuwerfende Erdſchichte betraͤgt. Die Erde dieſes Grabens wird an 
die Stelle gebracht, an welcher man mit Rotten aufhoͤren will, damit 
ſie hier den zuletzt entſtehenden Rottſchlag wieder ausfuͤlle. Die Seiten 
des Grabens muͤſſen ſenkrecht ſeyn, die Sohle horizontal, ſo daß das 
Ganze einen verlaͤngerten Wuͤrfel bildet. 

Iſt die Erde rein herausgehoben, ſo wird der nebenſtehende Erd— 
ſtreif genau ſo groß als die Breite des Rottſchlags abgezeichnet und 
von oben an ſchichtenweiſe in den Rottſchlag eingeworfen, ſo daß die 
oberſte Erdſchichte, jetzt zu unterſt zu liegen koͤmmt. Dabei iſt folgen— 
des zu beobachten: Es iſt ſehr gut, wenn man beidem Umwenden der 
Erdſchichte den oben liegenden gebauten und mit Duͤnger geſchwaͤn— 
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gerten Grund in eine ſolche Tiefe legen kann, daß der untere Satz der 
Rebwuͤrzlinge oder des Blindholzes, beim Einpflanzen, in der Art 
darauf zu ſtehen koͤmmt, daß deſſen Wurzeln ſogleich da hinein dringen, 
und fuͤr die erſte Zeit ſo lange eine beſſere Nahrung finden, bis ſpaͤter 
ſich die junge Pflanze erkraͤftiget hat und tragbar wird. Hat man keinen 
beſonderen Grund, tiefer oder hoͤher zu rotten, ſo wird der Rottſchlag 
ſo tief ausgehoben, daß die ſeither oberflaͤchlich liegende Erde jetzt zu 
unterſt koͤmmt, ſie aber doch nicht tiefer liegt, als daß ſie von den Wurzeln 
der Pflaͤnzlinge ſogleich bei dem Austreiben erreicht werden kann. Hat 
man aber aus irgend einer andern Abſicht noͤthig, den Rottſchlag uͤber 
dieſes Maß hinaus zu vertiefen, ſo wird oft der Fehler gemacht, daß 
dieſe obere Erdſchichte dennoch zu unterſt auf den Grund des Rott— 
ſchlags geworfen wird. Die Folge davon iſt, daß alsdann die jungen 
Reben meiſtentheils in dem wilden von der Tiefe herauf befoͤrderten 
Boden wurzeln ſollen, ſich aber daſelbſt mehrere Jahre lang abquaͤlen, 
bis ſie endlich die beſſere Erdſchichte erreichen, worauf ſie alsdann 
eigentlich erſt in's Wachſen kommen. Um dies zu vermeiden, muß man 
die obere Bodenſchichte, wenn ſie zu tief zu liegen kommen ſollte, zu— 
ruͤckwerfen, dann erſt die Erde der Bank neben dem Graben ſchichten— 
weiſe, wie ſie folgt, ſo weit hineinziehen, bis jene Tiefe koͤmmt, in wel— 
cher die abgehobene obere Schichte liegen ſoll, alsdann dieſe in den 
Graben einwerfen, worauf der Reſt der Vertiefung wieder von der 
aus dem Rottgraben herausgeworfenen Erde vollends ausgefüllt wird. 
Man muß daher ſchon bei dem erſten Rottſchlag uͤber dieſen Punkt 
mit ſich einig ſeyn. 

Hat man keine weitere Ruͤckſicht zu nehmen, ſo wird, wie Katie 
wenn der Rottſchlag ausgehoben wird, gerade fo breit, als derſelbe ift, 
von dem nebenliegenden Boden ein Streifen abgezeichnet, und dieſer 
in der Art in den Rottgraben eingezogen, daß, wie die Erdſchichten 
auf der zu rottenden Bank folgen, ſolche umgekehrt in den Rottſchlag 
zu liegen kommen, alſo die oberſte zu unten, die unterſte zu oben. Es 
iſt noͤthig, hierauf genau zu halten, indem ſonſt die Arbeiter aus Faul— 
heit die Bank unterhauen und in den Graben einſtuͤrzen, wodurch eine 
nur unvollkommene Lockerung entſteht und die Wendung des Bodens 
mangelhaft bleibt. Iſt der erſte Rottgraben gefuͤllt, ſo hat ſich der 
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zweite durch Anfuͤllung des erſten von ſelbſt ausgehoben, und auf diefe 
Art wird fortgefahren, bis das ganze Feld umgerottet iſt. 

Dieſe Arbeit kann nach Umſtaͤnden verſchieden modificirt werden. 
Will man z. B. des Weines wegen eine im Untergrunde befindliche 
Bodenart, wie z. B. einen Lettenboden, an der Oberflaͤche haben “), fo 
rotten manche bis auf dieſe Tiefe. Leichter geht aber die Arbeit von 
ſtatten, wenn man eine beſondere Grube macht, von welcher aus man 
die gewuͤnſchte Erdart auf die übrige Fläche überführt. Es kann oft wichtig 
ſein, einen Untergrund, z. B. als undurchlaſſend herauszunehmen. 
Hier muß freilich bis auf denſelben gerottet, an deſſen Stelle nun aber 
Steingeroͤlle, Reiſig ꝛc. gebracht werden, damit ſich die Erde nicht 
wieder von neuem zu feſt auf einander ſetze. 

Es iſt manchmal zu wuͤnſchen, daß der Untergrund an ſeiner 
Stelle bleibe; aber nur aufgelockert werde. Hier wird der Rottſchlag 
wie gewoͤhnlich behandelt, anſtatt ihn aber mehr zu vertiefen, wird 
deſſen Sohle moͤglichſt tief aufgehackt, auch mit Steinen oder Holz— 
ſtuͤcken vermengt und darauf weiter gerottet, Immer iſt es ſehr nuͤtz— 
lich, alle vorkommenden Steine und Wurzeln auf die Sohle des Rott— 
ſchlags zu bringen. 

Iſt die Arbeit richtig gemacht, ſo muß aller Boden in einer gege— 
benen Tiefe locker und weich auf einander liegen, und keine Bank darf 
ſitzen bleiben, worauf beſonders zu ſehen iſt, wenn man etwa das Un— 
gluͤck hat, faule oder des Geſchaͤftes unkundige Arbeiter zu bekommen. 
Uebrigens lernt ſich das Ganze leicht, wenn nur erſt einige Schlaͤge 
gefertigt ſind, und die von Columella vorgeſchlagene Vorrichtung 
zum Ausmeſſen der Tiefe und Breite des Rottgrabens iſt ganz un— 
noͤthig. 

Die nothwendige Tiefe einer Rottarbeit laͤßt ſich nicht im Allge— 
meinen beſtimmen. Als Regel waͤre vielleicht anzunehmen, daß ein 
feſter Boden tiefer als ein lockerer, durchlaſſender gerottet werden muß, 
damit das Eindringen der Rebwurzeln befoͤrdert werde. Es trifft ſich 
manchmal, daß die Erdkrume in einer duͤnnen Schichte auf Felſen liegt. 


) Zu dieſem Zwecke werden an dem Rheinbayriſchen Weingebirge oft die koſt— 
barſten Rottarbeiten gemacht. 
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Sind dieſe nicht zu feſt, ſo werden ſie mit Vortheil aufgebrochen. Im 
Gegenfalle iſt es oft noͤthig, auf ſolchen Stellen Erde aufzutragen, 
welche koſtſpielige Arbeit ſich jedoch nur in vorzüglichen Lagen lohnen 
moͤchte. Daß man trachten ſoll, unter den Satz der Rebſtuͤcke die 
obere beſſere Erde zu bringen, iſt bereits geſagt. Hiernach kann ſich 
aber wieder die Tiefe der Rottarbeit ſelbſt richten. Denn im Falle der 
darunter liegende Boden von guter Beſchaffenheit iſt, und dem Ein— 
dringen der Wurzeln kein Hinderniß entgegenſtellt, ſo iſt es nicht noͤ— 
thig, eine immer koſtbare weitere Vertiefung vermittelſt Rotten zu be— 
werkſtelligen. Manche laſſen, um recht gute Weinberge zu erhalten, 
oft ohne Noth ſehr tief rotten. Wenn ſie ſich den Zweck der Arbeit 
lebhaft vor Augen ſtellten, wuͤrden ſie das Unnuͤtze ihres Beginnens 
einſehen, ſo wie im Gegentheil wieder Andere den Schlendrian ihrer 
Gegend befolgen und eine flache Rottarbeit vornehmen, wo man moͤg— 
lichſt tief in den Boden eindringen ſollte. Hier den richtigen Weg zu 
treffen, iſt die Sache eines verſtaͤndigen Rebmannes. Dieſer wird ihn 
auch finden, ſobald er ſich von dem dabei beabſichtigten Zwecke gehoͤrige 
Rechenſchaft zu geben weiß. 

Da wo der Untergrund feucht iſt, und dieſem Mangel durch Drai— 
nage ꝛc. nicht abgeholfen werden kann, darf durchaus nicht tief gerot— 
tet werden. Man muß in ſolchen Faͤllen die Rebwurzeln moͤglichſt an 
der Oberfläche des Bodens halten. Ein gleicher Fall findet ſich bei 
hochliegendem aber ſo tiefen unfruchtbaren Untergrunde wie z. B. 
auf Loͤßhuͤgeln. Auch hier iſt eine tiefe Rottarbeit unnuͤtze Muͤhe und 
es iſt beſſer, in ſolchen Fällen die Reben ganz flach zu ſetzen und fie 
nach dem Syſteme des oͤfteren Verlegens zu behandeln, wie dieſes 
ſpaͤter gezeigt werden ſoll. 

Die beſte Zeit der Bodenbearbeitung richtet ſich theils nach der 
Art derſelben, theils auch nach der Beſchaffenheit des zu behandelnden 
Erdreichs. Ein bloßes Auflockern durch Behacken duͤrfte wohl am 
beſten im Spaͤtjahr geſchehen, damit der Froſt das Seinige zur Be— 
fruchtung und Milderung der Erde beitrage. Schwerer thoniger Bo— 
den duͤrfte ebenfalls vor dem Froſte mit Nutzen gerottet werden. Ge— 
woͤhnlich wird aber zu dieſer Arbeit die Zeit des erſten Fruͤhlings 


genommen. Die bereits eingetretenen laͤngeren Tage erlauben ſchon 
v. Babo, Weinbau. 
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an fich größere Arbeiten; dabei laſſen ſich ſolche bei dem gewoͤhnlich 
herrſchenden rauhen Wetter beſſer, als andere verrichten, auch ſind, 
wo Steine vorkommen, dieſe durch die vorhergegangene Winterfeuch— 
tigkeit weicher und leicht zu zerſchlagen, ſo daß ſich gegen die Rottar— 
beiten dieſer Jahreszeit wohl nichts Bedeutendes einwenden laͤßt. Bei 
ſehr lockerem, heißem Boden duͤrfte eine Bearbeitung vor dem Winter 
ebenfalls anzurathen ſein, damit er Zeit habe, ſich noch vor der Pflan— 
zung zu ſetzen, was aber, wenigſtens in der noͤrdlichen Zone nur unter 
die ſeltenſten Faͤlle zu rechnen ſein moͤchte. 


c) Das Pflanzen. 


Da wir bereits uͤber die Wahl des Satzes geſprochen haben, ſo 
iſt hier nur noch dasjenige zu bemerken, was das Verfahren ſelbſt 
betrifft. Bei dieſem ſind wieder in beſondere Betrachtung zu ziehen: 

1) Die verſchiedenen Arten von Pflaͤnzlingen, 

2) die verſchiedenen Methoden ihrer Pflanzart, 

3) die beſte Zeit des Einpflanzens, 

4) die Frage, ob das reihenweiſe oder das unregelmaͤßige Pflan— 

zen am beſten waͤre, und welche Entfernung der Reihen und 
Stoͤcke von einander angenommen werden ſoll. 

ad 1. Man hat verſchiedene Arten von Rebpflanzen und zwar 
Blindholz, Wurzelreben und Ableger. Ob dieſe oder jene die zweck— 
maͤßigſte ſei, iſt ſehr ſchwer zu ſagen, auch findet man, daß nament⸗ 
lich die beiden erfigenannten ziemlich gleichmaͤßig im Gebrauch ſind, 
nur daß in einigen Gegenden Blindholz, in andern wieder Wurzel— 
reben vorgezogen werden. Jene, welche das Blindholz in ihren Schutz 
nehmen, behaupten, daß daſſelbe viel kraͤftigere, dauerhaftere Stoͤcke 
gaͤbe und hierdurch den Mißſtand wieder ausgleiche, daß man ge⸗ 
woͤhnlich ein, auch zwei Jahre laͤnger warten muß, bis ein Wein— 
berg ganz tragbar werde. Soll dabei der Fall eintreten, daß auf 
einer Anlage viele Reben ausbleiben, ſo haͤtte dieſes nicht viel zu 
bedeuten. Denn weil es viele Gegenden gibt, in denen man große 
Stuͤcke auf das Verlegen (Vergruben) der Rebſtoͤcke haͤlt, ſo 
iſt wenigſtens hier ein gleichfoͤrmiges Anwachſen der Rebpflanzen 
nicht ſo ſehr anzuſchlagen, oft ſogar nicht einmal erwuͤnſcht, indem 


115 


alsdann weniger Stoͤcke verlegt werden koͤnnen. Dort wird daher 
der Vortheil eines ſicheren Anwachſens nicht einmal zugegeben. 

Die Liebhaber von Wurzelreben ruͤhmen dagegen vorzuͤglich das 
ſichere Ankommen der Pflanzen und die ſchnelle Beſtockung und 
Tragbarkeit der Weinberge, wenn ſie mit Wuͤrzlingen beſetzt wurden, 
und, ſo viel die Erfahrung zeigt, mit Recht, da gerade in jenen 
Gegenden, in welchen der Gebrauch der Wurzelreben ſtatt findet, 
die Weinberge am ſchnellſten wieder erſetzt ſind. 

Die Wahrheit beider Behauptungen moͤchte auch hier wieder von 
einzelnen Umſtaͤnden abhaͤngig ſein. 

Man hat Gegenden, in welchen die Rebfelder faſt ewig dauern, 
und an kein periodiſches Wiederpflanzen binnen 25— 40 Jahren ge— 
dacht wird. Dabei werden ſolche Rebſorten cultivirt, welche lang aus— 
treiben, ſtark vegetiren und ſich zum Verlegen eignen, welches letztere 
das Rebfeld gewiſſermaßen in einer ewigen Jugend erhaͤlt, weil hier— 
durch die Weinſtoͤcke, ſo wie ſie zu kraͤnkeln beginnen, immer wieder 
erneuert werden. Hier ſcheint, wenn auch einmal ein Rebſtuͤck anders 
angelegt wird, das ſchnelle Ankommen deſſelben weniger wichtig zu 
ſein, man iſt an das Verlegen gewoͤhnt, fuͤllt daher die Luͤcken auf 
dieſe Art aus, und ſo empfindet man die Nothwendigkeit des Anpflan— 
zens der, eine groͤßere Muͤhe verurſachenden, und deshalb theureren 
Wuͤrzlinge weniger. Vielleicht iſt auch dabei die Meinung, daß das 
Blindholz kraͤftigere Stoͤcke gäbe, nicht gerade unbegründet, Denn bei 
dem Auspflanzen deſſelben, ſogleich in die Weinfelder, ohne daß die Wur— 
zelbildung voranging, haben die einzelnen Stecklinge weit mehr Unbilden 
der Witterung, des Bodens, und ſelbſt der Behandlung, als in der 
Rebſchule, zu ertragen. Was daher von Stoͤcken hier durchkommt, 
muß ſchon von Natur kraͤftig ſein, und alles Schwaͤchlichere, das ſich 
in der Rebſchule vielleicht auch noch erholen koͤnnte, geht hier ohne 
Weiteres zu Grunde. 

In Gegenden, in welchen der Weinbau nicht auf dieſes Verlegen 
baſirt iſt, (was wieder davon herruͤhren kann, daß ſolche keine weit 
austreibenden, ſondern mehr zwergartige Rebſorten anbauen, oder weil 
der Boden die Bildung langer Triebe nicht erlaubt), iſt das Anpflan— 
zen mit Wuͤrzlingen mehr gebraͤuchlich. Hier dauern die Weinberge 
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ohnehin nicht hunderte von Jahren, bei ihrer oͤfters nothwendigen Er— 
neuerung kommt daher die Zeit, wie lange ſie untragbar bleiben, weit 
mehr in Anſchlag, man ſucht ſchnell vollftändig beſetzte tragbare Reb— 
felder zu erhalten, und daher werden die Wuͤrzlinge dem Blindholz 
dermaßen vorgezogen, daß man auf deren Erziehung oder Anſchaffung 
Zeit, Muͤhe und Geld verwendet. In ſolchen Gegenden werden auch 
wohl die dritte Art von Rebpflanzen, die Ableger, haͤufiger angewen— 
det, obſchon dieſe uͤberhaupt ſeltener im Gebrauch ſind, da ſolche die 
kuͤrzeſte Dauer haben *). 

In Ruͤckſicht des Bodens läßt ſich ebenfalls ein Grund denken, 
warum hier Blindholz, dort Wurzelreben vorgezogen werden. Iſt der— 
ſelbe feucht und wachſen die Reben darauf leicht an, ſo iſt es nicht 
noͤthig, ſich mit dem Erziehen von Wuͤrzlingen zu befaſſen. Bei trocke— 
nem, mageren Boden aber werden dieſe ſicherer angehen und daher 
auch vorgezogen werden. 

Trachtet man auf ſchnelles Emporbringen des anzulegenden Wein— 
feldes, ſo ſind jedenfalls Wuͤrzlinge anzurathen. Der groͤßere Aufwand 
dabei verguͤtet ſich durch ein ſicheres Gedeihen und ein fruͤheres Er— 
traͤgniß. Hat man hierauf keine Ruͤckſicht zu nehmen, oder will man 
ſich auf das Verlegen verlaſſen, ſo kann man das wohlfeilere Blind— 
holz vorziehen. 

Es wird nicht unintereſſant ſein, zu leſen, was bereits Columella 
hieruͤber ſagt: 

„Man hat fuͤr die Rebe zweierlei Arten von Pflanzen, Schnitt— 
linge und Wuͤrzlinge, welche beide von den Weinbauern angewendet 
werden, doch in den Provinzen wieder mehr Schnittlinge, weil die 
Rebſchulen daſelbſt nicht gebraͤuchlich ſind. Dagegen lieben die Wein— 
gaͤrtner Italiens mehr die Wuͤrzlinge, weil dieſe große Vorzuͤge beſitzen. 
Denn ſie gehen nicht ſo leicht wieder ab, und ertragen beſſer Hitze, 
Froſt und die uͤbrigen Witterungsunbilden, ſo wie ſie ſchneller anwach— 
ſen und eher Fruͤchte bringen. In leichtem, lockeren Boden kann man 
auch Blindholz pflanzen, dagegen gehoͤrt in ſchweren immer ein be— 
wurzelter Stock.“ 


») Vielleicht iſt aber auch die größere Umſtändlichkeit und Mühe bei deren 
Erzeugung die Haupturſache, daß ihre Anwendung ſeltener ſtatt findet. 
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Bei allen Rebpflanzen ſehe man aber darauf, daß ſolche wo moͤg— 
lich aus geringeren Boden und Lagen abſtammen, als jene ſind, in 
welchen ſie angepflanzt werden ſollen. Eben ſo duͤrfen weder Blind— 
holz noch Wuͤrzlinge aus alten, ſchon ruͤckgaͤngigen Weinfeldern her— 
ſtammen, und die Reben dafuͤr ſollten immer von den reichlichſt tra— 
genden, beſten Stoͤcken eines Weinfeldes genommen werden. 

Die Laͤnge des Blindholzes iſt ſehr verſchieden und richtet ſich nach 
der in einer Gegend uͤblichen Setzmethode. Sie geht von 3—6 Augen 
bis auf 2 Fuß. Bei der Wahl deſſelben ſehe man vorzuͤglich darauf, 
daß nur der untere Theil der Rebe, wo moͤglich mit dem Anſatzknoten, 
genommen werde. Viele Gegenden ſehen nicht hierauf. Sie erſetzen 
dieſen Knoten durch das unterſte, ſehr rein abgeſchnittene Auge, den— 
noch geht die Wurzelbildung an dem Anſatz gegen das alte Holz hin 
am leichteſten und ſicherſten vor ſich. Auch hat der vom alten Holze 
abgeſchnittene Wulſt keine Oeffnung in den kuͤnftigen Stamm, welches 
bei Reben der Fall iſt, die nur einen gewoͤhnlichen Knoten als Fuß 
haben. Dieſe Oeffnung verſchließt ſich manchmal nicht und als Folge 
hiervon dringt Faͤulniß ein, welche ſich durch das ganze Staͤmmchen 
durchzieht, und ein Verkuͤmmern des Rebſtockes zur Folge hat. 

Fehlerhaft iſt das Nichtabſchneiden des zweijährigen Holzes, wie 
es im Alterthum gebraͤuchlich war und es jetzt noch in vielen Wein— 
gegenden der Fall iſt. Die dort gebildeten Wurzeln werden nie kraͤftig, 
weil ſie in dem Alter zu ſehr von jenem des Holzes ſelbſt abweichen. 
Daher wird man auch bei Einlegern ſelten eine groͤßere Wurzel am 
alten Stamme, ſondern immer nur an dem jungen Holze finden. An 
der ſchon zu dicht gewordenen Verholzung iſt keine friſche Vegetation 
mehr moͤglich, die Gefaͤße ſind verengert und keiner Erweiterung mehr 
fähig, die Saftcirculation ſtockt, daher ſterben die daran ſich gebildet 
habenden Wurzeln ſehr ſchnell wieder ab. Sehr weſentlich iſt darauf 
zu ſehen, daß man weder in Rebſchulen noch in Rebfelder Reben ein— 
legt, welche von Schloſſen getroffen waren. Durch die dadurch ent⸗ 
ſtandenen Narben iſt die Saftcirculation gehemmt und ſpaͤtere Faͤulniß 
iſt die unausbleibliche Folge davon. 

ad 2. Betreffend die Methode der Pflanzart, ſo hat man deren 
wieder vielerlei Arten. 
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Die Blindreben werden gewoͤhnlich mit dem Gesftüdel einge— 
pflanzt und zwar auf die Art, daß damit vorgeſtoßen, die Rebe ein— 
geſetzt und mit einem Stock die nachgefuͤllte Erde wieder feſt einge— 
druͤckt wird. Dies iſt in mehrfacher Hinſicht fehlerhaft. Durch das Ein— 
ſtecken des Setzſtuͤckels werden die Waͤnde feſtgedruͤckt und bieten den 
jungen, ſich bildenden Wurzeln gleich das erſte Hinderniß der Aus— 
breitung dar. Durch das nachherige Eindruͤcken der Erde werden die 
Augen abgeſtoßen, dabei geht das Ganze viel zu langſam, ohne daß 
es irgend einen Nutzen fuͤr ſich hat. Wenn aber doch mit dem Setz⸗ 
ſtuͤckel vorgeſtoßen werden ſoll, fo iſt es gut, die Blindrebe einzuſenken, 
etwas Erde nachzuſchuͤtten, alsdann etwas Waſſer zuzugießen und die 
uͤbrige Oeffnung voll Erde zu fuͤllen. Das Waſſer hebt die durch das 
Einſtoßen bewirkte Feſtigkeit der Waͤnde wieder auf, ſchlemmt die zu— 
erſt eingeſchuͤttete Erde um den Satz herum recht feſt an, was die 
Wurzelbildung befoͤrdert, und erhaͤlt, wenn es mit Erde bedeckt iſt, die 
zum Wachsthum noͤthige Feuchtigkeit auf eine lange Zeit. Andere 
pflanzen ohne Setzſtuͤckel blos in Gruben. Dieſe Methode iſt der an— 
deren um vieles vorzuziehen, beſonders wenn man dieſe Gruben mit 
beigefuͤhrter, fetter Erde füllt und Waſſer zugießt, wie ſolches vor— 
ſtehend beſchrieben ward. 

Eine neuere, ſehr gute, beſonders im milden Boden leicht anwend⸗ 
bare Pflanzart des Blindholzes iſt jene mit dem Setzeiſen “) Dieſes 
iſt ungefaͤhr 2 Fuß lang, aus ziemlich ſtarkem Vorhangdraht gefertigt, 
hat oben einen hoͤlzernen Quergriff, unten einen Geißfuß. Die Setz⸗ 
rebe wird ohne weitere Vorarbeit mit der einen Hand an die Stelle, 
wohin ſie kommen ſoll, aufgeſtellt, an dem unterſten Knoten mit dem 
Geißfuß des Setzeiſens angefaßt und daran in die Erde gezogen, bis 
ſie mit dem oberſten Auge der Oberflaͤche des Bodens gleich iſt. Der 
durch die Rebe bewirkte Druck legt die Erde um ihren Satz herum 
recht feſt an. Will man noch Waſſer zugießen, ſo iſt dies immer gut, 
jedoch nicht gerade nothwendig. 

Die Wurzelreben werden in einigen Gegenden, wie z. B. in man- 
chen Franzoͤſiſchen Diſtrikten, ebenfalls mit dem Setzſuͤckel geſetzt. 


) Daſſelbe iſt von einem Schmiedmeiſter in Nierſtein erfunden worden. 
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Eine widerfinnigere Art der Pflanzung laͤßt ſich aber nicht wohl den— 
ken, da außer den fruͤher ſchon angegebenen Nachtheilen, bei den 
Wurzelreben noch jene hinzukoͤmmt, daß ſich alle ihre Wurzeln bei 
dem Einſtecken in das Loch, in die Hoͤhe richten, und deßhalb, damit 
das Einbringen uͤberhaupt nur geſchehen kann, meiſtens abgeſchnitten 
werden muͤſſen, ſo daß man eigentlich keine Wuͤrzlinge mehr, ſondern 
Blindreben einlegt. Bei den Wurzelreben iſt die einzig zweckmaͤßige 
Pflanzart jene mit dem Spaten oder der Schaufel. Es wird ein Loch 
gemacht, ſo tief, daß der ganze Rebſtock aufgenommen wird, und ſo 
breit, daß man namentlich die Satzwurzeln gehoͤrig ausbreiten kann. 
Hier wird die Pflanze eingeſetzt und am beſten mit guter, feiner Erde 
auf die Hälfte der Grube zugefullt. Iſt dies geſchehen, fo muß einge— 
goſſenes Waſſer die Erde um die Wurzeln herum anſchlemmen, wo— 
rauf die Grube bis auf die Oberflaͤche wieder zugefuͤllt wird. 

Alle dieſe Setzmethoden ſind darauf berechnet, daß das Land um— 
gerottet iſt. Bei blos gehacktem Lande werden die Reben gewoͤhnlich 
mit der Hacke eingelegt; es wird naͤmlich eine laͤnglichte Grube aufge— 
hauen, die Rebe dahin eingelegt, und zwar ſo, daß ſie mit der Spitze 
gegen den Berg herausſieht, alsdann mit Erde bedeckt; wobei es 
augenfällig iſt, daß die unteren Wurzeln lange nicht tief genug in den 
Boden kommen koͤnnen, der Stock daher gewiſſermaßen an der Ober— 
flaͤche deſſelben haͤngt. In manchen Gegenden, wie z. B. in einem 
Theil von Wuͤrtemberg, kommen die Rebſtoͤcke ſpaͤterhin tiefer zu lie⸗ 
gen, weil dort faſt jährlich Erde aufgetragen wird. Ob dieſes Erd— 
tragen aber nur mit der beſchriebenen Setzmethode zuſammenhaͤngt, 
und damit ein Ganzes bildet, oder ob es einen andern Urſprung hat, 
muͤſſen Beobachtungen an Ort und Stelle zeigen, gewiß iſt, daß, wo 
es eingeführt iſt, es viel dazu beiträgt, das Unzweckmaͤßige obiger 
Pflanzart zu mildern. Wenn aber keine fehlerhafte, ſchlechte Pflanz- 
methode angenommen wird, ſo iſt es auch nicht nothwendig, deren 
Fehler durch Erdauftragen ſpaͤter zu verbeſſern. 

Dieſe oberflaͤchliche Setzmethode ift Übrigens deßwegen nicht unin— 
tereſſant, weil ſie den Uebergang zu andern Pflanzarten bildet, bei 
welchen ſich die Setzreben ſelbſt nach und nach verlaͤngern. In allen 
jenen Gegenden naͤmlich, in welchen das Rotten der Rebfelder einge— 
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führt wurde, iſt es gewöhnlich, daß die eingepflanzte Rebe ſenkrecht 
zu ſtehen koͤmmt, und eine gewiſſe, im Verhaͤltniß zur Tiefe des Rott— 
feldes ſtehende Laͤnge hat. Durch die oberflaͤchliche Pflanzart mit der 
Haue iſt die Laͤnge der Rebe nicht mehr ſo genau beſtimmt, ſie kann 
das vorige Maß ganz gut uͤberſchreiten, und da man weiß, daß, je 
mehr Augen in den Boden kommen, ſich auch immer mehr Wurzeln 
bilden, ſo liegt ſchon hierin der Grund der Verlaͤngerung ſehr nahe. 
Betrachtet man noch ferner die Fortpflanzungsart des Verlegens, auf 
welche wir ſpaͤter kommen werden, ſo wird man finden, daß das Ein— 
pflanzen laͤngerer Rebzweige gewiſſermaßen den Uebergang hierzu 
bildet, bei welchem nur noch der Unterſchied ſtatt findet, daß die laͤn— 
gern Triebe auf den bereits angewachſenen Wurzelſtaͤmmen ſtehen 
bleiben, waͤhrend ſie bei dem Einpflanzen von Blindholz ganz ohne 
Wurzel ſind, bei Wurzelreben oder Ablegern aber, (welche ebenfalls 
bei dem Setzen ſogleich verlegt werden koͤnnen), mit noch nicht ange— 
wachſenen Wurzelfaſern in Verbindung ſtehen. Dieſe verlaͤngerten 
Rebzweige fuͤhren aber wieder auf das Einbiegen derſelben in die 
Erde, und hier ſtehen wir an einer Setzmethode, die, aus dem Alter— 
thum herruͤhrend, ſich in vielen Gegenden Frankreichs, Deutſchlands 
und Ungarns noch jetzt erhalten hat, und in beſſeren Diſtrikten auf 
dem gerotteten und gehackten Lande, in andern aber wieder auf gar 
nicht weiter zubereitetem Felde angewandt wird. Es iſt dies das Ein— 
pflanzen in Gruben, zum Theil verbunden mit der Nothwendigkeit 
eines Weitereinlegens, wenn die erſten Pflaͤnzlinge angewachſen ſind, 
zum Theil aber auch nur, um, wie bei den andern Methoden, ein 
Rebfeld ſogleich vollkommen beſtockt zu erhalten. 

Columella beſchreibt das Pflanzen der Weinſtoͤcken in Gruben fol— 
gendermaßen, wobei zu bemerken, daß er dieſe Methode nicht fuͤr die 
zweckmaͤßigſte haͤlt, ſondern ihr das Rotten vorzieht. Er ſagt: „Ich 
werde ſowohl den italiſchen, als den auslaͤndiſchen Landwirthen die 
rechte Art (des Umbrechens) zeigen, weil dieſelbe in den entlegeneren 
Gegenden nicht gebräuchlich iſt, ſondern daſelbſt die Rebſtoͤcke meiſten— 
theils in Gruben oder Furchen eingelegt werden. In Gruben geſchieht 
dies auf folgende Art: Man graͤbt die Erde aus, drei Fuß in der 
Länge, zwei Fuß in der Tiefe und ſo breit als der Spaten reicht. An 
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beide Seiten der Grube legt man die Fechſer, fo daß fie an beiden 
Enden der Grube ſich in die Hoͤhe kruͤmmen. Zwei Augen laͤßt man 
uͤber der Erde hervorſtehen, das uͤbrige wird mit Erde beſchuͤttet und 
dem andern Lande gleich gemacht. Man laͤßt 3 Fuß Raum und faͤngt 
wieder eine ſolche Grube an, bis die Reihe voll iſt. Das Land zwi— 
ſchen den Gruben laͤßt man, wie es der Weingaͤrtner gewohnt iſt, 
umpfluͤgen oder umgraben, und macht ſodann wieder eine neue Gru— 
benreihe. Wird die Erde umgegraben, ſo muß der Zwiſchenraum zwi— 
ſchen zwei Reihen, zum wenigſten 5, zum hoͤchſten 7 Fuß betragen, 
beim Pfluͤgen erfordert er in der geringſten Breite 7, zur groͤßten aber 
10. Fuß.“ 

„Wer die Koſten des Umgrabens ſcheut, und daſſelbe doch einiger— 
maßen nachzuahmen ſucht, läßt wechſelsweiſe 6 Fuß Zwiſchenraum 
und zieht 6 Fuß lange und 3 (2) Fuß tiefe Furchen, in welche die 
Fechſer oder Schnittlinge eingelegt werden.“ 

Im Dep. des doubs geſchieht die Pflanzung in Gruben von zwei 
Fuß Breite und ein Fuß Tiefe, welche ſich in der Richtung des Ber— 
ges in der Entfernung von 4 Fuß hinziehen, alſo ziemlich nach Colu— 
mella's Beſchreibung. 

Im Preßburger Weingebiet wird das Rebſtuͤck umgepfluͤgt und 6 
Fuß lange, 2 Fuß breite und 1½ Fuß tiefe Gruben gemacht, in welche 
die Reben (Wurzel- oder Blindreben), auf 1½ Fuß Entfernung ein— 
gelegt werden. Die Gruben werden fo aufgefuͤllt, daß die zuerſt auf— 
gehobene Erde jetzt zu unterſt zu liegen kommt. Nach einigen Jah— 
ren werden die fo gepflanzten Stoͤcke ſchnell in die Höhe gefchnitten, 
um ſie zum Verlegen tauglich zu machen. 

Am Bodenſee und im Badiſchen Oberland iſt an vielen Plaͤtzen 
ein aͤhnliches Verfahren uͤblich. 

Lenoir ſpricht ſich uͤber dieſes Pflanzen in Gruben auf folgende 
Weiſe aus: 

Die Pflanzung in getrennten Gruben, in welche man mehrere 
Stoͤcke einſetzt, iſt ſehr unzweckmaͤßig. Die Stoͤcke, welche die in die 
Gruben zuruͤckgebrachte Erde lockerer und milder als die, ſie umge- 
benden ungelockerten Waͤnde finden, ziehen alle ihre Wurzeln dorthin, 
verſchlingen ſich und entziehen einander gegenſeitig die Nahrung. 
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Vollkommener wäre die Pflanzung in fortlaufenden Gruben, wenn 
die Reben, ſtatt fie nieder zu biegen, in eine ſenkrechte Stellung ge— 
bracht werden ꝛc. 

Eine beſondere, man koͤnnte ſagen, verbeſſerte Art dieſer e 
zung beſteht am Haardtgebirge gegen Landau hin. Es werden naͤmlich 
Gruben von der Breite der Zwiſchenraͤume zwiſchen den Reihen ge⸗ 
macht, und in dieſe die Wuͤrzlinge oder das Blindholz ſo eingelegt, daß 
ſie ihre Wurzeln gegeneinander kehren. Darauf wird ein Zwiſchenraum 
überfprungen und in dem naͤchſten mit Fertigung des Grabens und 
Einlegen der Rebpflanzen fortgefahren. Dieſe Pflanzart geſchieht in 
der dortigen Gegend, vorzuͤglich zur Erſparung des Duͤngers, da nur 
die mit Reben belegten Gruben allein geduͤngt werden. 

Der Carthaginenſiſche Schriftſteller Mago, welchen Columella als 
den Vater der Landwirthſchaft oͤfters anfuͤhrt, will die Gruben nach 
dem Einpflanzen der Wuͤrzlinge nicht ſogleich ganz mit Erde angefüllt 
haben, ſondern nur die Haͤlfte, die andere Haͤlfte will er nach und nach 
in den folgenden zwei Jahren zugefuͤllt wiſſen, damit die Wurzelbil— 
dung ſich an den unteren Theilen der Setzrebe zuerſt recht vollſtaͤndig 
entwickle, ehe ſich die oberen zeigen koͤnnen. An trockenen Orten hat 
dieſes Verfahren vielleicht manchen Vortheil, an naſſen Plaͤtzen muͤſſen 
jedoch die Stoͤcke leicht faulen. Dies glaubt Columella und, wie es 
ſcheint, mit Recht, merkwuͤrdig iſt es aber, daß ſich dieſe beiden Me— 
thoden des Zufuͤllens der Gräben in mehreren Weingegenden bis jetzt 
erhalten haben, wenn man ſich uͤber deſſen Zweckmaͤßigkeit vielleicht 
auch keine Rechenſchaft zu geben vermoͤchte. 

Bei dem Einpflanzen, ſowohl des Blindholzes als der Wurzel— 
reben, entſteht noch die Frage, wie weit die Setzlinge aus der Erde 
hervorragen ſollen? Manche kuͤrzen, was die Wuͤrzlinge betrifft, gar 
nicht ein, von den Blindreben werden hier und da mehrere Augen ober 
der Erde frei gelaſſen“). Dieſes ift fehlerhaft. Man weiß, wie guͤn— 
ſtig zur Bildung von Trieben jene Schichte zwiſchen Tag und Erde 
iſt, in welcher das emporkommende Auge ſich ſowohl durch die atmo— 
ſphaͤriſche Luft als die aus der Erde aufſteigende Feuchtigkeit erkraͤftigt. 


) Nach Columella müſſen zwei Augen über der Erde hervorſtehen. 
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Hier ift die Stelle, an welcher man die erſten Triebe der Rebpflanze 
hervorlocken ſoll, und dies geſchieht dadurch, daß man das Wurzelholz 
bis auf das letzte Auge des aus dem eingelegten Blindholz gekom— 
menen Triebes zuruͤckſchneidet, und den Stock ſo tief einſenkt, daß dieſe 
zuruͤckgeſchnittene Stelle, welche gewoͤhnlich ein Köpfchen bildet, unge— 
faͤhr ½ Zoll unter die Bodenoberflaͤche koͤmmt. Bei Blindreben ge— 
hoͤrt hierher das oberſte Auge, welches zum Austreiben beſtimmt iſt. 
Beide werden mit leichter, feiner Erde bedeckt, damit ſie Schutz gegen 
die Sonne haben, und im Falle ſich ſpaͤter eine Erdkruſte bildet, ſo 
muß dieſe vorſichtig durchbrochen und zerkruͤmmelt werden, damit der 
ſich entwickelnde Trieb keinen Widerſtand finde und ſich kruͤmme. Bei 
Wuͤrzlingen iſt das Zuruͤckſchneiden noch beſonders deßwegen noth— 
wendig, weil ſonſt ihre Triebkraft mit den wenigen, ihre Beſtimmung 
noch nicht erfuͤllenden Wurzeln in keinem Verhaͤltniß ſteht, und die 
austreibenden Augen daher magere und elende Triebe geben muͤſſen. 
Sind die Wuͤrzlinge ſtark und haben ſie in der Rebſchule bereits 
kraͤftige Triebe gebildet, ſo koͤnnen, wenn man laͤngere Satzreben zu 
haben wuͤnſcht, von dieſen die unterſten Augen des jaͤhrigen Holzes 
ſtehen bleiben, muͤſſen aber dennoch bis auf das oben angeſchnittene 
Auge in die Erde kommen. Noch wirft ſich die Frage auf, in welchem 
Alter die Wuͤrzlinge wohl am zweckmaͤßigſten anzuwenden ſind? 
Einige ziehen dreijaͤhrige, andere die einjaͤhrigen vor. Wenn die 
Wuͤrzlinge zu alt ſind und zu dicke Wurzeln haben, ſo kann es kom— 
men, daß ſie nicht mehr ſo innig ſich an den Boden anſchmiegen, und 
alsdann auch nicht ſo lange ausdauern. Daher ſcheint es, daß recht 
kraͤftig gewachſene ein- und zweijährige Wuͤrzlinge den älteren vor- 
zuziehen find, Dieſe haben bereits Wurzeln genug, um nicht zuruͤck— 
zubleiben, dieſelben ſind aber noch ſo zart, daß ſie ſich, gleich den erſt 
im Boden entſtehenden verhalten, und mit den Blindreben den Vortheil 
der laͤngeren Ausdauer, wenn er wirklich ſtatt findet, gemein haben. 
ad 3. Ueber die beſte Zeit des Einpflanzens herrſchen ebenfalls 
ſehr verſchiedene Meinungen. In einzelnen Weingegenden, z. B. 
Frankreichs, Wuͤrtembergs iſt man der Meinung, daß das umge— 
arbeitete Land eine Zeit lang liegen bleiben muͤſſe. Dagegen wird 
daſſelbe am Rheine ſogleich eingepflanzt. Einige Franzoſen wollen 
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fogar noch eine Pflanzung, wie z. B. von Hafer, vorher eingebaut 
haben, damit das Erdreich muͤrbe genug werde. 

Dieſe Verſchiedenheit der Anſichten ſcheint ihren Grund in der ver— 
ſchiedenen Bearbeitung des Bodens zu haben, welche dabei vor Augen 
ſtand. Es iſt nicht unnatuͤrlich, daß man darauf verfalle, einen Boden 
der Einwirkung der Luft auszuſetzen, und ihn hierdurch muͤrbe zu machen, 
wenn man ihn im Verhaͤltniß gegen Andere ſchlecht bearbeitet hat. Bei 
ſehr leichtem Boden kann es auch wirklich zutraͤglich ſein, daß er ſich 
vor der Einflanzung etwas ſetze; das Beiſpiel einer Menge von Rott— 
anlagen, welche gleich nach dem Umſtuͤrzen eingepflanzt und vortreff— 
lich gelungen ſind, zeigt aber, daß man, wenigſtens hierbei, dieſes 
lange Warten nicht noͤthig habe. Ja es gibt Gegenden, in welchen 
gleich bei dem Rotten ſchon eingepflanzt wird, indem in jeden fertigen 
Rottſchlag die Rebwuͤrzlinge an der Seite des neuen Auswurfs hin 
nach einer Leine, an welcher Knoten die Stellen der einzupflanzenden 
Stoͤcke bezeichnen, eingedruͤckt und durch den Aufwurf des darauf fol— 
genden Rottſchlages mit Erde bedeckt werden, ohne daß man irgend 
ein Zuruͤckbleiben dieſer ſo behandelten Rebſtoͤcke wahrnimmt. Es 
ſcheint daher in der Regel durchaus nicht nothwendig, eine Zeit lang 
zwiſchen dem Rotten und Pflanzen zu warten, wenn es auch in ein— 
zelnen beſonderen Faͤllen vielleicht zutraͤglicher ſein mag, eine laͤngere 
Zeit dazwiſchen verſtreichen zu laſſen. 

Iſt es beſſer, die Rebpflanzen vor oder nach dem Winter in den 
Boden zu bringen? Fruͤher hielt ich viel auf die Einpflanzung im 
Herbſte, bin aber hiervon zuruͤckgekommen. Da im Winter ſehr wahr— 
ſcheinlich alle produktive Thaͤtigkeit in der Rebe aufhoͤrt, ſo iſt es ſehr 
problematiſch, ob waͤhrend demſelben dasjenige wirklich geſchehe, was 
man gewoͤhnlich unter dem vorlaͤufigen Anwurzeln verſteht. Gewiß iſt 
es aber, daß bei größerer Kälte, wenn die Erde nicht mit Schnee be— 
deckt ſein ſollte, ſolche in den gerotteten Boden viel leichter eindringt, 
als in anderen, und daß alsdann die eingeſetzten Rebpflanzen erfrieren. 
Solches iſt mir im Winter von 39 auf 40 ſelbſt geſchehen, obſchon der 
damals herrſchende Kaͤltegrad gar nicht die Stufe einer ſonſtigen 
ſtarken Winterkaͤlte erreicht hatte. 

Wenn man Wuͤrzlinge in der Zeit des Fruͤhlings pflanzt, in welcher 
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ſich noch die nöthige Winterfeuchtigkeit im Boden befindet, wenn man 
die kleine Mühe nicht fcheut, fie etwas angießen zu lafjen, fo werden fie 
gewiß gut ankommen und freudig fortwachſen, wenn nur der Boden 
uͤberhaupt zu einer ſchnellen und kraͤftigen Vegetation geeignet iſt. 

Iſt der Boden einer Rebſorte nicht zuſagend, ſo haͤlt es, wenn 
auch alle Stoͤcke angewachſen find, dennoch ſchwer, daß die Stoͤcke ſo— 
gleich einen kraͤftigen Trieb erreichen, und daher ruͤhrt es, daß manche 
Rebfelder viel eher als andere in den Ertrag kommen. Eine ſchnellere 
oder langſamere Entwicklung kann aber auch von den Traubenſorten 
ſelbſt abhaͤngen, bei welchen jedoch dieſer Unterſchied immer mehr ver— 
ſchwindet, je mehr der Boden zur baldigen Ausbildung der Rebpflan— 
zen uͤberhaupt geneigt iſt. 

Es iſt merkwuͤrdig, wie lange man Rebſetzlinge, ſeien es Blind— 
oder Wurzelreben, in den Sommer hinein verpflanzen kann, ohne daß 
ſie in ihrem Wachsthum leiden. Noch nach Johanni kann man Blind— 
holz legen, wenn man nur deſſen etwa ausgetriebene Keime fchont, 
eben ſo ließ ich ſchon in dieſer Zeit Wuͤrzlinge ſetzen, deren friſche 
Triebe wieder bis auf das Koͤpfen zuruͤckgeſchnitten worden waren. 
Sie bildeten ſich noch vollkommen aus. Dieſe Eigenſchaft iſt ſehr gut 
bei neuen Pflanzungen anzuwenden, wenn man ſieht, daß einzelne 
Stöde ausbleiben oder ſchmaͤchtig treiben. Man kann dieſe alsdann noch 
gegen Ende Juni durch andere erſetzen, und verliert gar keine Zeit, 
waͤhrend die im naͤchſten Jahre gemachten Ausbeſſerungen doch immer 
mehr oder weniger zuruͤckbleiben. 

Man hat in manchen Gegenden die Gewohnheit, das einzupflan— 
zende Blindholz vorher in Waſſer oder Jauche zu ſtellen. Dies iſt un— 
zweckmaͤßig. Denn durch die eingeſogene Fluͤſſigkeit wird die Rebe ge— 
wiſſermaßen verwoͤhnt, ihre Gefaͤße werden unnoͤthig ausgedehnt und 
wenn ſie nachher in trockenes Land kommt, ſo empfindet ſie den Unter— 
ſchied um ſo mehr. Daher iſt es am zweckmaͤßigſten, wenn man die 
zum Pflanzen beſtimmten Blindreben, ſo bald man ſie nicht gleich 
einſetzt, in ein kuͤhles Land, etwa an der Nordſeite einer Mauer, 
reihenweiſe einſchlaͤgt, bis das fuͤr ſie beſtimmte Terrain fertig iſt. 

ad 4. Es bleibt noch die Frage zu eroͤrtern uͤbrig, ob das Pflan— 
zen in Reihen oder auf unregelmaͤßigem Standort vorzuziehen ſei. 
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Das Pflanzen in Neihen trifft man faft in allen Gegenden an, in 
welchen die Cultur des Weinſtockes bis zu einem gewiſſen Grade fort— 
geſchritten iſt. Sein Nutzen iſt außer der groͤßeren Ordnung unſtreitig 
darin zu ſuchen, daß der Boden den Wirkungen der Sonnenſtrahlen 
bei weitem mehr ausgeſetzt iſt, als wenn die Stoͤcke durcheinander 
ſtehen, und daß die Luft beſſer an die Traubenſtoͤcke kommen kann, 
welche derſelben ſo ſehr beduͤrfen, was man an dem Umſtand hin— 
reichend erkennt, daß dumpfig ſtehende Weinſtoͤcke faſt nie viele Fruͤchte 
bringen. Außer dieſem Hauptnutzen ſind ſolche auch viel leichter zu 
bearbeiten und rein zu erhalten, ſo daß man wuͤnſchen muß, daß dieſe 
Pflanzmethode ſich immer mehr verbreite. 

Die unregelmaͤßige Pflanzung iſt theils Folge einer aus alter Zeit 
herruͤhrenden Gewohnheit, wobei das Auge des Rebmanns den da— 
durch entſtehenden widerlichen Eindruck nicht weiter empfindet, theils 
ruͤhrt es aber auch von dem Syſtem der Fortpflanzung durch Verlegen 
her, indem hier oft mit der groͤßten Muͤhe keine gleiche Linie beobach— 
tet werden kann, weil man ſich nach der Laͤnge der einzulegenden Re— 
ben richten muß. Es iſt klar, daß in noͤrdlichen Weingegenden, in 
welchen man alle Sonneneinwirkung ſo ſehr zuſammenhalten muß, 
dieſes unregelmaͤßige Pflanzen weit ſchaͤdlicher iſt, als mehr gegen 
Suͤden hin, es hat aber auch dort noch die großen Nachtheile, daß die 
Luft nicht ſo leicht durchſtreichen kann, die ſo angelegten Rebſtoͤcke 
daher auch dumpfig und feucht bleiben, beſonders wenn ſie noch dazu 
etwas hoch gezogen ſind, was jedenfalls auf die Qualitaͤt der Trauben 
einen ſchlimmen Einfluß aͤußern muß. 5 

Wie Alles, auch das Unzweckmaͤßigſte, ſeine Vertheidiger hat, ſo 
auch hier, indem in Frankreich behauptet wird, daß in unregelmaͤßigen 
Pflanzungen die Trauben fruͤher zur Zeitigung kaͤmen, als in den 
regelmaͤßigen Rebgelaͤnden. Lenoir ſpricht von mißgluͤckten Verſuchen 
bei der Rebpflanzung in Reihen, und zwar in den Franzoͤſiſchen noͤrd— 
lichen Weinprovinzen, ohne jedoch die uͤbrigen Verhaͤltniſſe dabei naͤher 
zu beruͤhren. Er will den Grund in der erleichterten Circulation der 
Luft, durch die Reihen hindurch, gefunden haben, wodurch zu viele 
Waͤrme entfuͤhrt wuͤrde. Moͤglich waͤre, daß einzelne, den Winden 
ſehr ausgeſetzte Rebſtuͤcke durch eine unregelmaͤßige Pflanzung hier— 
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gegen mehr geſchuͤtzt wären, die ſchaͤdlichen Wirkungen diefer Zugluft 
muͤſſen aber ſchon aͤußerſt bedeutend ſein, wenn ſie jene der Beſchat— 
tung des Bodens uͤbertreffen ſollten, und ſo ſcheint der einzige fuͤr die 
unregelmaͤßige Pflanzung der Rebſtoͤcke angefuͤhrte Grund nicht eben 
ſehr haltbar zu ſein. (Wie ſchon bemerkt, iſt die Reihenpflanzung bei 
Rebſtuͤcken, welche nach der Verlegemethode behandelt werden, nicht 
anwendbar. Dagegen kann der Nachtheil der unregelmaͤßigen Pflan— 
zung, wie ich mich fpäter ſelbſt überzeugt habe, durch eine ganz niedere 
Erziehungsart wirklich vermieden werden, und in dieſem Falle habe 
ich auch Lenoirs Behauptung, daß in gewiſſen Faͤllen die unregel— 
maͤßige Pflanzung jener in Reihen vorzuziehen ſei, ganz richtig ge— 
funden. Ich werde auf die Verlegemethode ſpaͤter zuruͤckkommen.) 

Gibt man der Reihenpflanzung den Vorzug, ſo iſt hierbei auf 
zwei Dinge beſonders zu merken, ohne welche der Vortheil derſelben 
wirklich ganz vernichtet werden kann, und Jene Recht behalten duͤrften, 
welche eine unregelmaͤßige Pflanzung vorziehen, und zwar: 

a) auf die Richtung der Reihen, und 

b) auf die Entfernung derſelben, wozu noch die Entfernung der 

Stoͤcke ſelbſt mit in Betracht kommt. | 

Die Richtung der Reihen betreffend, werden fie oft ganz ohne 
Ruͤckſicht gegen den Stand der Sonne angelegt. Man hält ſich ges 
woͤhnlich an die Abdachung des Bodens, und wenn dieſe ſuͤdlich iſt, 
ſo kann jene zufaͤlliger Weiſe ſachgemaͤß und zweckdienlich ſein, bei an— 
deren Steigungen der Rebſtuͤcke aber iſt ſie mehr oder weniger fehler— 
haft. Wenn wir den Hauptvortheil der Reihenpflanzung darin finden, 
daß ſie den Boden der Einwirkung der Sonne blosſtellt, ſo muß dieſer 
Zweck auch dahin verfolgt werden, daß dieſe Einwirkung ſo lang und 
fo kraͤftig als möglich geſchehe. Dies iſt aber nur dann der Fall, wenn 
die Reihen genau mit der Mittagslinie zuſammentreffen, weil zu dieſer 
Tageszeit die Sonne ihre kraͤftigſte Wirkung auf den Boden aͤußert. 
Dabei hat man noch den Vortheil, daß bei dieſer Richtung die Trau— 
ben unter den Blaͤttern Schutz gegen die heißeſten Sonnenſtrahlen 
finden, indem gerade in dieſer Tageszeit manche an dem Sonnen— 
brande zu Grunde gehen. 

Die Entfernung der Reihen muß ſich nach der Eigenſchaft der Rebe 
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und nach der Triebkraft des Bodens richten. Je ſtarkwuͤchſiger derſelbe 
iſt, deſto weiter koͤnnen die Reihen auseinander ſtehen, und zwar iſt als— 
dann die weiteſte Entfernung 4 bis 5 Fuß, je ſchlechter ein Boden treibt, 
um ſo geringer kann die Entfernung der Reihen ſein, doch iſt es nicht gut, 
wenn ſie naͤher als 3 Fuß ſtehen. Die Entfernung der Stoͤcke von 
einander richtet ſich ebenfalls hiernach. Sie kann zwiſchen 3½ und 
5 Fuß wechſeln. 

Auf heißen Bergen iſt ein naͤherer Stand der Stoͤcke manchmal 
nuͤtzlich, weil dort die Sonne oft zu ſtark brennt, und ſich alsdann die 
Reben gegenſeitigen Schutz gewaͤhren. Am ungeeignetſten iſt ein 
enger Stand bei hochgezogenen Weinſtöcken. Dieſe treiben viel Laub, 
aber keine Früchte, wie alle Pflanzen, welche auf dieſe Art unnatürlich 
zu einem allzugeilen Trieb gebracht werden. Je hoͤher die Stoͤcke ge— 
zogen ſind, deſto weiter muͤſſen ſie von einander ſtehen. 

Die oben angegebenen Maße ſind daher nur von ſolchen Wein— 
gaͤrten zu verſtehen, in welchen eine niedere Erziehungsart eingefuͤhrt 
iſt. Bei hochgezogenen Gelaͤnden muͤſſen die in Columella vorkom— 
menden Entfernungen von 8 — 9 Fuß als ganz zweckmaͤßig und 
naturgemaͤß angenommen werden, je nachdem ſich die Erziehungs— 
art jener der Reblauben naͤhert. Es werden in dieſer Hinſicht 
oft ſehr auffallende Fehler gemacht, die ſich aber meiſtentheils durch 
Unfruchtbarkeit der ſo angelegten Rebſtuͤcke ſtrafen, denn Licht und 
Luft gehoͤren zur Ausbildung der Weinpflanze ſo gut, als alle uͤbrigen 
Factoren. | 


II. Das Einlegen. 


Obſchon die Zeit zu dieſer Arbeit eigentlich etwas ſpaͤter als in 
dieſen Monat faͤllt, ſo wird es doch zweckmaͤßig ſein, hieruͤber gerade 
jetzt zu reden, weil, wie ſchon fruͤher bemerkt, dieſer Gegenſtand mit 
dem Pflanzen der Reben innigſt verbunden iſt, ja gewiſſermaßen nur 
als eine Fortſetzung und Erweiterung deſſelben erſcheint. Als man 
naͤmlich einmal bemerkt hatte, daß die Fechſer der Rebe, wenn 
ſie mit dem Boden in Beruͤhrung kommen, Wurzel treiben, (was ſie 
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übrigens mit ſehr vielen Trieben rankender Pflanzen gemein haben), 
ſo lag es ganz nahe, dieſe Fechſer auch in Verbindung mit ihren 
Mutterſtockwurzeln zu laſſen, und den ganzen Stock in die Erde zu 
legen, ſie moͤgen nun ſpaͤter abgetrennt werden oder nicht, woraus ſich 
jedoch wieder die beiden Hauptarten des Einſenkens von ſelbſt ergeben. 
Dieſe beſtehen nun: 

a) in dem Niederlegen des ganzen Stocks, wobei man entweder 
die Abſicht hat, ganze Weinberge zu regeneriren, und zwar 
wieder nach verſchiedenen Methoden, oder nur einzelne Luͤcken 
auszufuͤllen; | 

b) in dem Einſenken einzelner Zweige, ſowohl ebenfalls zum 
Verjuͤngen ganzer Rebfelder, als auch zum Behufe der Aus— 
fuͤllung einzelner Luͤcken. 

Beide Methoden werden auch dazu angewendet, um junge Stöde 
zum Anpflanzen anderer Rebfelder zu ziehen, und durch ſie werden 
die Fechſer, (Soͤhne, Chevelues) gewonnen, welche im Ertrage 
ſchneller als die Wurzelreben bei der Hand ſind, aber nicht ſo lange 
ausdauern, vielleicht gerade deßhalb, weil ſie gleich im Anfange zu 
fruchtbar ſind, und ſich zu ſchnell austragen. 

Beide Arten kannte man bereits im Alterthume, und Columella 
führt fie an. Bei dem Niederlegen einzelner Stoͤcke erwähnt er ſogar 
noch einer beſonderen Methode, um ſolche weiter ausgebreitet und 
auseinander gezogen einlegen zu koͤnnen, welche darin beſteht, daß ſie 
bis zum unterſten Wurzelkranze aufgeſpalten, und alſo zertheilt, nach 
den beliebigen Richtungen hin eingegraben werden. So wie aber 
dieſer fehr erfahrene Weinbauer ſelbſt ſagt, daß auf ſolche Art einge— 
legte Reben eine viel längere Zeit noͤthig hätten, bis fie wieder voll— 
ſtaͤndige Stoͤcke bildeten, fo ſcheint auch dieſe Art des Einlegens ſelbſt 
außer Gebrauch gekommen zu ſein. 

Das Niederlegen ganzer Weinſtoͤcke iſt wohl am allgemeinſten ge— 
kannt und gebraͤuchlich, und zwar als die zweckmaͤßigſte Art, einzelne 
Luͤcken in Weinbergen auszufuͤllen und ſchwaͤchliche Stoͤcke zu erſetzen. 
Zu dieſem Zwecke ſcheint wieder eine beſondere Methode, namentlich 
mehr in fruͤherer Zeit und im Rheingaue, vorzukommen, (welche aber 


von dem dortigen Schriftſteller nicht gutgeheißen wird), nach der man 
v. Babo, Weinbau. 9 
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den alten Stock an derſelben Stelle, wo er geſtanden, eingraͤbt, und 
ſeinen Stamm (altes Holz) auf die Art umbiegt, daß die jungen 
Spitzen wieder an die naͤmliche Stelle zu ſtehen kommen, an welchen 
der alte Weinſtock geſtanden hat. Solche ſogenannte Einkeßler ſollen 
nach Hekler meiſtens nur ſchwaͤchliche Stöde geben, Ueberhaupt ſchei— 
nen, nach gemachten Erfahrungen, alle Methoden, bei welchen die 
Reben kurz zuruͤckgebogen werden, nicht viel zu taugen, es iſt daher, 
wenn es nicht gerade eine einzelne Luͤcke auszufuͤllen gibt, in welcher gar 
kein Stock ſteht, bei dem Niederlegen zum Zweck der Verjuͤngung immer 
gerathener, 2 Stoͤcke gegeneinander einzugraben, ſo daß ſie mit ihren 
Spitzen den Standort vertauſchen, und die jungen, einjaͤhrigen Reben 
an die Stelle der Mutterſtoͤcke einzulegen, ohne einen Zweig derſelben 
an die alte Stelle zuruͤckzubiegen. 

Das Niederſenken zum Zwecke der Erneuerung einzelner ab— 
gängigen Stoͤcke oder der Ausfuͤllung von Luͤcken geſchieht jedoch am 
zweckmaͤßigſten auf folgende Art: Man waͤhlt in der Naͤhe der Luͤcke je— 
nen Stock, deſſen Triebe an die Stelle des einzupflanzenden reichen, von 
welchem man ſich aber uͤberzeugt hat, daß er ſelbſt fruchtbar ſei. (Da 
die unfruchtbaren Stoͤcke auch die ſchoͤnſten Triebe machen, kann man 
ſich ſehr taͤuſchen). Ein ſolcher Weinſtock wird nun bis zum unterſten 
Wurzelkranze aufgegraben, die an den oberen Gelenken in die Erde 
gehenden Wurzeln, wenn ſie zu ſtark ſind, um ſich beim Niederbiegen 
des Stammes nachzuziehen, weggeſchnitten, und die Grube bis zu 
jener Stelle fortgeſetzt, an welcher der neue Stock zu ſtehen kommen 
ſoll. Iſt dieſelbe fertig, ſo wird der Rebſtamm niedergelegt, ſeine jaͤh— 
rigen Triebe an ihrem kuͤnftigen Platze aufgebogen und die ganze 
Grube wieder zugefuͤllt, wobei die obere gute Erde zu unterſt um die 
Reben ſelbſt zu bringen iſt, damit ſich die Wurzeln entwickeln und 
gleich die gehoͤrige Nahrung erhalten koͤnnen, wovon natuͤrlich das 
ſchnelle Gedeihen des Rebſtocks ſelbſt wieder abhaͤngt. Wenn man 
die an der Stelle des eingelegten Stockes entſtandene Luͤcke nicht durch 
Nachlegen ausfuͤllen kann, ſo muß man von ihm eine einjaͤhrige Rebe 
in moͤglichſt weitem Bogen zuruͤckbiegen, und an ſeinem vorigen Platze 
herausſtehen laſſen. | 

Dieſes Einlegen geſchieht an manchen Orten ohne Dünger, an 
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andern, beſonders wo folches periodiſch betrieben wird, iſt es in der 
Art mit der Duͤngung des Rebfeldes verbunden, daß gewoͤhnlich nie— 
mals, außer bei dem Einlegen, geduͤngt wird. Es iſt uͤbrigens der 
Sache ganz angemeſſen, daß in Gegenden, wo Weinfelder ganz oder 
theilweiſe durch Einlegen regenerirt werden, auch das Duͤngen einzelner 
Rebſtoͤcke bei Ausfüllung etwaiger Luͤcken vorkoͤmmt. a 

Bei dem Einlegen werfen ſich mehrere Fragen auf: 

1) Wie tief ſoll man einlegen? Es ſcheint, daß bei den Einlegnern, 
wie bei den Wurzelreben, eine Einwirkung der atmoſphaͤriſchen Luft 
zur Wurzelbildung durchaus nothwendig iſt. Werden die Reben daher 
zu tief gelegt, fo faͤllt dieſer Einfluß, wenigſtens an den unteren Kno⸗ 
ten weg, die Wurzeln ſetzen ſich nur an den oberen an, und der Stock 
haͤngt ſeicht in der Oberflaͤche des Bodens. Iſt derſelbe leicht und 
locker, ſo findet das Eindringen der Luft tiefer ſtatt, als bei ſchwerer 
und bindender Erde. Man kann deßhalb bei ſolch lockerem Boden die 
Reben mit Nutzen auch tiefer einſenken *). Sit derſelbe aber bindend 
und verſchließt er ſich ſchnell gegen die aͤußere Luft, ſo iſt nur eine 
ſchwache Deckung des Einlegners anzurathen. Um hier tiefer kommen 
zu koͤnnen, iſt die Duͤngung, beſonders mit lockeren Stoffen, ſehr 
zweckmaͤßig. Vielleicht ward man auch gerade bei ſolchem Boden durch 
die Schwierigkeit der Wurzelbildung auf das früher angeführte ſtufen— 
weiſe Auffuͤllen der Gruben geführt, und Mago hat alsdann eine ſehr 
zweckmaͤßige Vorſchrift gegeben, welche vielleicht nur aus Urſache der 
Nichtbeachtung der Bodeneigenſchaft von Columella mißverſtanden 
worden iſt. Man kann fuͤr ſchweren Boden kein beſſeres Mittel erſin— 
nen, als die Wurzelbildung von unten herauf durch eine ſchwache Erd— 
bedeckung zu befördern, welche mit dem Anſatze der Wurzeln allmaͤlig 
ſteigt, und ſo iſt ſie auch noch jetzt in aͤhnlichen Verhaͤltniſſen ſehr gut 
anzuwenden. Im Allmoſer Weingebirge in Ungarn laͤßt man bei 
Mangel an Duͤnger die Gruben zur Haͤlfte auf, damit ſie der Regen 
mit angeſchlemmter guter Erde fuͤlle. Sollte man hier vielleicht der 


) Im Girondedepartement findet die Einſenkung ganzer Stöcke überhaupt 
nur auf leichtem Boden ftatt, - 
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erften Idee noch einen Grund zugefügt haben, der ebenfalls nicht zu 
verwerfen waͤre? | 

2) Wann ſoll man verlegen? Hierbei ſcheint es auf das Clima 
anzukommen. Im Suͤden, wo die Rebe nach kurzer Ruhe wieder 
thätig wird, iſt es nicht unzweckmaͤßig, vor Winter einzulegen, und in 
mehreren Franz. Departements geſchieht das Einſenken wirklich in 
diefer Jahreszeit. Im Norden aber, bei längerer Ruhezeit und groͤße— 
rer Feuchtigkeit im Boden ſcheint daſſelbe nur im Fruͤhlinge gerathen 
zu ſein, weil ſich alsdann die Erde nicht mehr ſo ſtark feſtſetzt und 
locker genug bleibt. Hoͤchſtens an geſchuͤtzten Stellen mit leichtem 
Boden wird hier das Einlegen vor Winter einen guten Erfolg haben, 
ſonſt werden die Reben zu lange von einer feuchten, dichten Erde um— 
ſchloſſen, verſtrumpfen und verfaulen, wie dies auch bei den vor Win⸗ 
ter geſetzten Wuͤrzlingen manchmal der Fall iſt. Bei dem Verlegen 
vor Winter, wenn die oberſten Augen nicht etwa durch Laub oder 
Dünger geſchuͤtzt werden, iſt man überdies nie ſicher, daß ſolche er— 
frieren. 

Einige Weinbauern, und deren Zahl iſt nicht gering, warten mit 
dem Vergruben, bis die Blätter ſich zeigen, und legen dann erſt ein 
In Ungarn heißt dies das Blattgruben. Dies Verfahren iſt in ſchwe⸗ 
rem Boden ſachdienlich, weil ſich derſelbe nachher nicht ſo feſt auflegen 
kann, ſonſt laͤßt ſich kein beſonderer Grund dafuͤr anfuͤhren. | 

So wie einzelne Stöde, eben fo gut laſſen ſich ganze Rebfelder 
verjuͤngen. Dieſe Methode iſt mehr oder weniger mit einer periodiſchen 
Erneuerung und dabei mit einer Umduͤngung des ganzen Rebfeldes 
verbunden und kommt vorzuͤglich in Frankreich, namentlich im Depar— 
tement der Marne und der Vonne vor. Von da aus ſcheint ſie ſich 
vielleicht auch bis an den Bodenſee verbreitet zu haben. Man kann 
zweierlei Arten davon unterſcheiden, nämlich indem die Verjuͤngungs— 
gruben durch das ganze Rebfeld gemacht werden, oder indem mit dem 
Einſenken jahrweiſe an einem Ende angefangen und bis an das an— 
dere Ende fortgefahren wird. Ueber die Zweckmaͤßigkeit beider Metho⸗ 
den ſind die Meinungen getheilt. Manche wollen darin eine fortlau⸗ 
fende Verjuͤngung ohne die mit dem Rotten und Einpflanzen von 
Wuͤrzlingen verbundene Einbuße an Ertrag ſehen, Andere beſtreiten 
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dies, indem ein jährlicher Ausfall an tragbaren Reben am Ende jenem 
totalen von einigen Jahren gleichkomme, und wenn vielleicht auch 
etwas mehr bei der Einſenkung deßwegen herauskomme, weil die 
Stoͤcke ſchneller wieder tragen, ſo moͤchten die großen Koſten dabei 
dieſen Vortheil dennoch wieder aufheben. Kleine Verſuche, welche ich 
ſelbſt anſtellte, ſcheinen dieſe letzte Meinung zu beſtaͤtigen, und bei 
einem Boden, auf welchem die eingerotteten Wuͤrzlinge nach 2 — 3 
Jahren wieder einen Ertrag geben, ſcheint das Rotten ſchon deßhalb 
gerathener, weil man dabei die Erde beſſer auflockern kann und keine 
unbearbeiten Baͤnke ſitzen bleiben. In Bodenarten jedoch, in welchen neue 
Pflanzungen nur ſchwer aufkommen, ferner in ſolchen, in welchen wegen 
Fehlern im Untergrund die Rebwurzeln nicht tief eindringen koͤnnen und 
ſchnell verderben, ſcheint dieſes Einſenken nicht ohne Vortheil zu ſein. Aber 
daſſelbe darf alsdann nicht nur einmal fuͤr eine laͤngere Zeit geſchehen, 
ſondern muß, wie es auch der Gebrauch in den obgenannten Departe— 
ments mit ſich bringt, periodiſch wiederholt werden, indem die ge— 
ringere Cultur des Bodens und die anfaͤnglich groͤßere Fruchtbarkeit 
die Stoͤcke ſchnell veralten laͤßt, und deren Verjuͤngung nothwendig 
macht. Wenigſtens haben hier angeſtellte Verſuche dies gezeigt, und 
die ſo eingelegten Rebfelder mußten, da man ſie nicht weiter verſenkte, 
ausgehauen werden. 

Ein anderer Grund, warum die periodiſche Verlegung in manchen 
Gegenden vortheilhaft ſein kann, liegt in der Magerkeit und Unfrucht— 
barkeit des Bodens. Hier vergeht die Triebkraft der Rebſtoͤcke zu 
ſchnell, ohne Weitereinlegen muͤſſen ganze Felder in kurzen Zwiſchen— 
raͤumen wieder gerottet werden, wobei das Zuruͤckgehen ihres Ertrags 
waͤhrend der Zeit, in welcher ſie noch nicht zum Aushauen reif ſind, 
ebenfalls in Anſchlag gebracht werden muß, und man wuͤrde vielleicht 
nicht viel weniger Zeit zur gaͤnzlichen Herſtellung eines Rebfeldes ver— 
wenden muͤſſen, als jene betruͤge, waͤhrend welcher es im Ertrag 
ſtuͤnde. Solche Urſachen koͤnnen die Koften des Niederlegens bezahlt 
machen. Durch das Einlegen der jungen Reben wird deren Wurzel— 
bildung und Vegetation uͤberhaupt befoͤrdert, der Ertrag iſt bedeutend, 
weil er ſich aber nach einigen Jahren ſchon mindert, ſo muß durch 
Wiedereinlegen dieſe erhoͤhte Vegetation beſtaͤndig fort unterhalten 
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werden. Hier ſcheint dieſe Methode ganz an ihrer Stelle, und der 
magere Boden des Marnedepartements beſtaͤtigt die Nothwendigkeit 
des dortigen Verlegſyſtems. Uebrigens koͤnnen auch andere Fehler des 
Bodens, z. B. Feuchtigkeit im Untergrund bewirken, daß die unteren 
Wurzeln bald zu Grunde gehen. Auch hier kann das periodiſche Ver— 
legen von Vortheil ſein, weil man fuͤr die fehlenden Fußwurzeln 
mehr oberflaͤchliche zu erlangen trachten muß. 

Bei dieſer Einlegmethode entſteht noch die Frage, ob wohl alle 
Traubenarten hierzu geeignet ſeien oder nicht. Wahrſcheinlich ſind jene 
dazu beſonders tauglich, welche uͤberhaupt laͤnger austreiben, wie die 
Claͤvnerarten, Gutedel, Elbling u. dergl. Ob zwergartige Sorten, wie 
Rieslinge, ſich hierzu eignen, muͤſſen die Verſuche im Großen lehren. 
Die mit Rieslingen hier gemachten Einleger gedeihen wohl in den er— 
ſten Jahren, die Wurzeln aber ſterben ſehr bald ab, und wenn nicht 
vielleicht ein weiteres Verlegen nachhilft, ſo gehen die Stoͤcke ſchnell 
wieder zuruͤck. Uebrigens ſieht man bei der Erziehungsart in der Cham— 
pagne, daß bei derſelben, verbunden mit dem Niederlegen, alle lang— 
treibenden Sorten eine niedere Pfaͤhlung und einen ganz kurzen Schnitt 
vertragen und dabei Früchte bringen. So wie daher der Stock- und 
Laudenbacher Schnitt das Mittel gibt, die zwergartigen Rebſorten auf 
dem Boden zu erhalten, fo hat man wieder durch die Verlegmethode, 
verbunden mit der fruͤhen Einkuͤrzung, die Gelegenheit, eine ganz nie— 
dere Erziehungsart auch bei den auslaufenden Rebſorten mit Nutzen 
anzuwenden. 

Da ich ſelbſt keine größere Erfahrung über dieſe Art von Einſen- 
kung im Großen beſitze,“) ſo will ich die beiden Hauptmethoden der— 
ſelben, und zwar die in der Champagne gebraͤuchliche nach Bronner, 
die am Bodenſee nach v. Gok, der Vollſtaͤndigkeit wegen hier einſchal— 
ten, und etwaige Modifikationen, ſo viel mir davon bekannt, ſpaͤter 
angeben. 

In den zur Champagne gehoͤrenden weinbauenden Departements 
werden die Rebentriebe nicht hoͤher als 2 Fuß lang gelaſſen, und ſolche 


*) Siehe den Anhang am Ende dieſes Capitels. 
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kurz vor der Bluͤthe bis auf dieſe Höhe eingekuͤrzt“). Wegen dieſem 
kurzen Abbrechen der Reben hat man im Fruͤhling, bei dem Verlegen, 
auch kein laͤngeres Holz, weßhalb die Stoͤcke ziemlich nahe auf einan— 
der kommen und nicht tief in den Boden eingelegt werden koͤnnen, was 
bei dem mageren Kreideuntergrund wahrſcheinlich auch noch ſonſtige 
Vortheile darbieten moͤchte. | 

Um aber ein auf Verlegen eingerichtetes Rebfeld zu erhalten, muß 
daſſelbe ſchon bei dem Setzen der Reben etwas anders behandelt wer— 
den. Die Reben werden naͤmlich 2 Fuß von einander in Gruben oder 
fortlaufende Gräben gelegt, welche quer über das Grundſtuͤck laufen, 
und gegen Berg eine ſchiefe Flaͤche haben, auf welche etwas Sand ge— 
ſtreut wird. Einige legen die Reben gerade, andere oben faͤcherfoͤr— 
mig auseinander, um ſpaͤter bei dem Verlegen eine Erleichterung zu 
haben. | 

Die Graben oder einzelne Gruben laufen auf 3 Fuß Gaſſenweite 
auseinander. Im zweiten und dritten Jahre, je nachdem man Blind— 
oder Wurzelreben gelegt hatte, und ihre Vegetation vorgeſchritten iſt, 
werden, als Vorbereitung zum kuͤnftigen Verlegen, an den Stöden 
alle Triebe bis auf den ſtaͤrkſten, weggeſchnitten, dem man 2 Augen 
laͤßt, um 2 gleiche Triebe in dieſem Jahr zu bilden, die an Pfaͤhle 
angeheftet werden. Im folgenden Jahre werden dieſe Triebe ſchon in 
dem Boden getheilt, ſo daß ſie in den Linien bis zu 1 Fuß Weite bei— 
ſammen ſtehen. 

Im vierten Fruͤhjahre wird das ganze Weinfeld umgelegt, kein 
Stock bleibt auf ſeinem erſten Platze, die auf der erſten Zeile ſtehenden 
kommen auf die zweite und ſo fort. 

Im folgenden fuͤnften Fruͤhling, nachdem ſeither der Schnitt auf 
2 Augen immer fortgeſetzt ward, legt man die Reben noch einmal im 
Boden auseinander, aber nicht in ſo weiter Entfernung, als das erſte 
Mal, ſondern man theilt ſie ſo aus, daß alle 1½ Fuß ein Stock zu 
ſtehen koͤmmt, wobei jedoch durchaus keine Linie mehr beruͤckſichtigt 


*) Hier findet alfo auch ſeit undenklichen Zeiten die von Fr. Leonhardt in An— 
regung gebrachte frühzeitige Einkürzung ſtatt, wobei ebenfalls keine Uber: 
zähne ausgebrochen werden. 
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wird. Jetzt erſt werden die Reben auf 3 Augen gefchnitten und jedem 
Stock ein Pfahl beigeſtellt, weil das Gewicht der Triebe die eingelegte 
Rebe umziehen wuͤrde. Dieſe werden alsdann mit Stroh angeheftet. 

Nach 2 Jahren werden die Reben auf 3 Augen geſchnitten. Im 
achten (oder dem dritten nach dem zweiten Umlegen) wird ein weite— 
res Verlegen ſchon deshalb noͤthig, weil ſich die Schenkel zu hoch in 
die Hoͤhe gezogen haben, ſpaͤter wird keine Zeit beobachtet, ſondern 
man legt alle Reben ein, die zu hoch werden wollen. Ein Schneiden 
auf Zapfen, um durch das Anſchneiden der unteren Reben den Stock 
nieder zu halten, wird gar nicht angewandt. 

Die Arbeit des Verlegens geht uͤbrigens leicht. Der Stock wird 
auf 1 oder 2 Reben ausgeſchnitten, mit einem Haken auf die Seite 
gegen die Erde gedruͤckt, und von ihm bis zur Stelle, wohin man ihn 
haben will, mit einer faſt horizontal liegenden Hacke ein etwa % Fuß 
tiefer Graben gezogen. Iſt der Stock untergraben, ſo wird er in die 
Grube gedruͤckt, zum Behuf eines ſpaͤteren, weiteren Verlegens am 
Ende derſelben ſchief herausgelegt, in die Grube etwas Compoſterde 
gethan und dieſelbe wieder ganz ausgefüllt “). 

Nach Lenoir ſucht man im Departement der Goldkuͤſte immer nach 
einer Richtung hin zu verlegen, damit ſich die fruͤher Wee d 
Rebaͤſte nicht mit den neuen vermengen. 

In Burgund ſcheint das naͤmliche Verfahren des Verlegens wie 
in Champagne zu beſtehen. Nur wird daſſelbe dort in der Art perio— 
diſch, daß jaͤhrlich ein gewiſſer Theil des Rebſtuͤcks verlegt werden muß, 
fo daß dies in 10 — 20 Jahren immer erneuert daſteht. Da wo das 
Verlegen nach einer Richtung ſtatt findet, werden von Zeit zu Zeit an 
den Anfang Wuͤrzlinge eingepflanzt, um immer verlegbare;Stoͤcke zu 
erhalten. 

Am Bodenſee hat man ebenfalls eine periodiſche Verjuͤngung durch 
Verlegen, ſie erſcheint aber ganz anders, vielleicht modificirt durch die 
Feuchtigkeit des Bodens. Es werden dort naͤmlich in einem Rebfeld je 
zwiſchen 6— 10 alten zum Verjuͤngen beſtimmten Stoͤcken Gruben von 
1½ Fuß Tiefe, 2½ Fuß Breite und 5 Fuß Laͤnge gemacht, und in 


) Das Nähere in Bronner's Weinbau in Frankreich. Heft 1. 
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dieſe die außerhalb derſelben fiehenden Reben, nachdem ſolche zuvor 
gehoͤrig zugeſchnitten worden, oft ohne alle Ruͤckſicht auf Beſchaffen— 
heit, in der Art verſenkt, daß 3—5 Reben aus der Reihe rechts, und 
eben ſo viel aus der linken in die Grube gezogen, und auf dem Grunde 
derſelben ſo lange hin und her gelegt werden, bis das Holz, welches 
vorher außer dem Boden war, nun an die Seite der Grube zu ſtehen 
koͤmmt, worauf die mit demſelben eingeflochtenen Wurzeln mit etwas 
Erde bedeckt, und der an der Seitenwand hervorragende Theil der Re— 
ben an kurze Pfaͤhlchen angebunden wird. 

Im Spaͤtjahr duͤngt man jede Grube mit 2 Butten voll Kuhmiſt 
und deckt ſolchen mit etwas Erde. Die vollſtaͤndige Ausfuͤllung der 
Grube erfolgt aber erſt bei dem naͤchſten Fruͤhling bei der erſten Hack— 
arbeit. 

Schon im erſten Jahre zeigen ſich theilweiſe, im zweiten vollſtaͤn— 
dig tragbare Rebentriebe. Die Schoͤßlinge werden alsdann auf 2 Au— 
gen angeſchnitten. 

Im dritten Jahr erhalten fie einen Bogen von 5—6 Augen nebſt 
einem Zapfen, im vierten Jahre wird alsdann die dort gewoͤhnliche 
Erziehungsart mit großen Bogen angewandt ). 

Das Verlegen einzelner Ruthen iſt im Ganzen weniger im Ge— 
brauche, als die Einſenkung ganzer Rebſtoͤcke. Daſſelbe geſchieht auf 
die Art, daß man einen ziemlich tief am Boden entſproſſenen Schoͤß— 
ling, wenn er lang genug iſt, in Geſtalt eines lateiniſchen U in die 
Erde einbiegt und das vordere Ende mit einigen Augen aus der Erde 
herausſehen laͤßt. Die Augen zwiſchen dem Stock und der Erde wer— 
den geblendet oder hinweggeſchnitten, damit ſie nicht austreiben, die 
Spitze wird auf 1—3 Augen eingekuͤrzt. So eingebogen treibt die 
Rebe ſtarke Wurzel und traͤgt noch in dem Jahre ihres Einlegens. 
Das Jahr darauf oder auch erſt in 2, nach anderen erſt in 4 Jahren 
wird das Holz gegen den alten Stock durchgeſchnitten und der neue 
muß ſich alsdann von ſeiner eigenen Wurzel ernaͤhren. 

Wenn man ſolche Reben zum Behuf der Erzeugung von Wurzel— 
fechſern eingelegt, ſo nimmt man ſie gleich im erſten Jahre von den 


) v. Gok (Weinbau am Bodenſee). 
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Stoͤcken weg, um ſie an Ort und Stelle zu pflanzen. Dieſe tragen 
ſchneller als eigentliche Wuͤrzlinge, dauern aber auch nicht ſo lang, und 
um einen immer gleich ſtarken Trieb zu erhalten, muͤßte bei dieſen viel— 
leicht weiter verlegt, alſo ein periodiſches Einſenkungsſyſtem eingefuͤhrt 
werden. Ich ſelbſt habe ein auf dieſe Art erneuertes Rebfeld im An— 
fange ſehr uͤppig, nach 4 bis 5 Jahren immer mehr abnehmen ſehen, 
ſo daß es ſpaͤter ganz herausgeworfen und mit Wurzelreben erneuert 
werden mußte. Angeblich waren die jungen Stoͤcke zu fruͤh von den 
Wurzelſtoͤcken getrennt worden *), 

Das Einſenken einzelner Reben dient daher mehr zum Ausfuͤllen 
von Luͤcken im Falle man keine totale Einlegung des Stockes machen 
will. Dann laͤßt es ſich ferner zur Erziehung von Fechſer gebrauchen, 
man wendet daſſelbe aber auch in manchen Weingegenden, z. B. in Un— 
garn, in dem Badiſchen Oberlande u. ſ. w. noch an, den jaͤhrigen Er— 
trag zu vermehren. Zu dieſem Ende werden die untenſtehenden Re— 
ben, wie vorgeſchrieben, in die Zwiſchenraͤume zwiſchen die Reihen ein— 
gelegt und die Spitzen auf 2— 3 Augen geſchnitten, dabei aber die hin— 
teren Augen nicht geblendet. Dieſe Einleger bringen mehrere Trau— 
ben, welche, da ſie am Boden haͤngen, auch fruͤhzeitig reifen. Nach 
der Ernte werden dieſe Senker entweder zum Behuf der Sammlung 
von Fechſern, oder zu keinem weiteren Gebrauche weggeſchnitten. Dieſe 
Operation laͤßt ſich jedoch nur bei ſehr ſtarktreibenden Stoͤcken, und 
dann auch nicht alle Jahre machen, weil dieſelben alsdann ſchnell 
zuruͤckgehen wuͤrden. Sie waͤre vielleicht dort mehr an ihrer Stelle, 
wo ſich Luͤcken finden, die man ſo der Reihe nach von nebenſtehenden 
Stoͤcken ausfuͤllen kann. . 

Eine ſehr zweckmaͤßige Art, derartige Senker an andere entferntere 
Orte zu bringen, ohne daß ſie in ihrem Wachsthume geſtoͤrt werden, 
findet ſich im Rheingau. Es wird naͤmlich ein Miſtkorb mit Erde ge— 


) Es iſt nicht abzuſehen, was dieſe Methode beim Einſenken ganzer Wein— 
berge für einen Vortheil bietet. Denn ſpäter müſſen die alten Stöcke 
nachdem die Reben abgetrennt wurden, herausgehauen werden. Da dieſe 
Operation die jungen Einleger wieder verletzen kann, Koſten macht und 
ſich durch den Gewinn des alten Rebholzes nicht lohnt, ſo werden die 
Stöcke doch zweckmäßiger ganz eingeſenkt. 
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fünt, und hierhinein der Genfer eingezogen, welcher darin um fo lieber 
wurzelt, je beſſer die Erde iſt, welche man eingefuͤllt hatte. Im Spaͤt— 
jahr, wenn der Trieb aufhoͤrt, wird er von dem Mutterſtock getrennt, 
in dem Korb an Ort und Stelle getragen und daſelbſt mit ihm einge— 
graben. Man hat dabei den Vortheil, daß man den Korb tief genug 
eingraben und den Einſenker mit ſeinen Wurzeln ſo tief als die ge— 
woͤhnlichen Wurzelreben, einſetzen kann. 

Die Hauptbedingung des Gelingens alles Einlegens und Einſen— 
kens iſt, daß die eingelegte Rebe auch Wurzel ziehe. Dies iſt jedoch 
nicht in allen Boͤden gleich der Fall, man muß ſolche daher in dieſer 
Eigenſchaft kennen, ehe man eine groͤßere auf Einlegen berechnete Un— 
ternehmung macht, ſonſt duͤrfte man in ſehr bedeutenden Schaden ge— 
rathen. Nach der Bodenart ſcheint es uͤbrigens, daß, je bindender 
ſolche iſt, auch die Wurzelbildung ſchwerer von ſtatten gehe. Am ſicher— 
ſten kann man ſich darauf in kieſigten Plaͤtzen, verwittertem Granit 
und dergl. lockeren Bodenarten verlaſſen. Hier werden auch die Wur— 
zeln ſelbſt dauerhafter bleiben, waͤhrend ſie in bindender Erde nach 
Jahresfriſt wieder abſterben. Faſt jeder Arbeiter kennt in ſeiner Ge— 
markung die Gegenden, in welchen mit Nutzen eingelegt werden kann 
oder nicht. 

Das Einlegen der einzelnen Reben kann man ſehr verbeſſern, wenn 
man dieſelben noch in dem Sommer, in welchem ſie gewachſen ſind 
nicht zu nahe am Mutterſtock einbiegt und ſie im naͤchſten Fruͤhlinge 
mit ihren ſchon gebildeten Wurzeln, jedoch noch ohne Trennung vom 
Mutterſtock, tiefer legt. Das Abſchneiden geſchieht dann erſt im Aten 
bis Aten Jahre, und man erhält einen Stock, der nicht auf der Ober— 
flaͤche des Bodens haͤngt, beſonders wenn man wegen Bindung deſſel— 
ben, beim Einlegen nicht zu tief gehen darf, um eine gehoͤrige Wur— 
zelbildung zu erlangen. 

Ob uͤbrigens Rotten und Pflanzen mit Wuͤrzlingen oder Einlegen 
vorzuziehen ſey, muͤſſen Localitaͤtsverhaͤltniſſe entſcheiden. Gewiß iſt es 
aber, daß in ſchon aufgekommenen aͤlteren Weinbergen das Einlegen 
dem Einpflanzen bei weitem vorzuziehen iſt, da hier Wuͤrzlinge ſelten 
mehr ein freudiges Wachsthum erreichen. Fuͤr dieſen Fall wird daſſelbe 
noch haͤufig viel zu ſehr vernachlaͤſſigt, und man ſollte viel aufmerkſa— 
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mer fein, durch dieſes leichte und wenig Eoftfpielige Mittel alle gerin- 
gen und nicht tragenden Stoͤcke auszumerzen. Leider ſind die Arbei— 
ter in Gegenden, wo das Einlegen nicht als ein Hauptgegenſtand der 
Cultur getrieben wird, nie genug aufmerkſam darauf. Wenigſtens 
habe ich dieſe Erfahrung gemacht, und trotz aller Muͤhe iſt es mir noch 
nicht gelungen, dieſen Gegenſtand in eine gehoͤrig eracte und genaue 
Behandlung zu bringen. Der Weinbergsbeſitzer darf ſich dabei faſt nie 
entfernen, muß ſelbſt jeden Stock unterſuchen und uͤber deſſen Taug— 
lichkeit entſcheiden, wozu freilich nicht ein jeder die noͤthige Zeit beſitzt. 

Das Verlegen iſt eine der wichtigſten Gegenſtaͤnde im Weinbau 
und verdient, daß ihm eine immer groͤßere Aufmerkſamkeit geſchenkt 
werde. Es duͤrften ſich dabei vielleicht noch manche Modifikationen und 
Verbeſſerungen anbringen laſſen, welche aber ein jeder intelligente 
Rebmann nach ſeiner Localitaͤt ſelbſt auffinden wird. 

Der Vollſtaͤndigkeit wegen ſei hier einer periodiſchen Erneuerung 
der Weinberge gedacht, welche in Reutlingen und Pfullingen ſtatt fin— 
det, und die Bronner in ſeinem Wuͤrtembergiſchen Weinbau naͤher be— 
ſchreibt. Nach demſelben werden alle 3 Jahre gewiſſe Parzellen des 
Weinbergs durch Austragen der Erde vertieft, mit Wurzelreben friſch 
beſetzt und fo fortgefahren, bis nach 40—50 Jahren das ganze Reb— 
ſtuͤck erneuert iſt. Es iſt vielleicht dieſe Methode aus der periodiſchen 
Erneuerung durch Einlegen entſtanden, wobei man aus irgend einer 
Localurſache Wuͤrzlinge ſtatt Einlegner in Gebrauch nahm. Die Sache 
ſelbſt ift übrigens nichts weniger als nachahmungswerth und Bronner 
tadelt ſie, wie es ſcheint, ſehr mit Recht, ſo daß es nicht noͤthig iſt, 
näher darauf einzugehen, und die Notiz davon hier genügen mag. 


Anhang. 


— — 


Seit ich vorſtehende Bemerkungen geſchrieben, habe ich die Ver— 
legemeth ode, fo wie fie in der Champagne gebräuchlich iſt, in mehre— 
ren Rebſtuͤcken angewandt, und zwar mit dem beſten Erfolge. In 
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meinem beften Weinberge, dem Hubberge, finden ſich Stellen, welche 
im Untergrund einen mageren Loͤsboden haben, der ſich uͤberdies noch 
ſo feſt legt, daß keine Wurzel durchzudringen vermag. Dieſe Stellen 
wurden ſchon mehrmal mit großen Koſten gerottet, aber nach einigen 
Jahren waren die Rieslinge wieder ſo ſchlecht wie fruͤher. Dabei er— 
froren dieſe Stellen immer weit leichter als andere. Dies beſtimmte 
mich die Verlegemethode anzuwenden, aber dabei das Rebfeld nicht 
friſch zu ſetzen, ſondern die wenigen noch tauglichen Stoͤcke in der Art 
anzuwenden, daß ihre noch etwas kraͤftigeren Triebe auf 5 Fuß Tiefe 
in den Boden eingelegt wurden, ſo daß die Spitzen auf zwei Augen 
herausſahen. Zu dieſen wurden Pfaͤhle von 2½ Fuß Hoͤhe geſteckt. 
Das Ganze ward geduͤngt und der Duͤnger oberflaͤchlich untergehackt. 

Gleich im erſten Jahre zeigten ſich kraͤftige Triebe mit weit mehr 
Trauben. Sie wurden zwar, um ſie weiter verlegen zu koͤnnen, laͤnger 
als 3 Fuß eingekuͤrzt. Dennoch waren hier die erſten reifen Trauben 
im ganzen Weinberge zu finden. Im zweiten Jahre wurden die Re— 
ben weiter verlegt, und zwar bis auf einen Fuß Entfernung, weil, da 
die Stoͤcke nur zwei Tragaugen haben, um ſo mehr vorhanden ſein 
muͤſſen um die gehoͤrige Traubenmenge zu geben. 

Auf dieſe Art wurde fortgefahren bis das ganze Rebſtuͤck dicht ges 
nug beſtockt war. Jetzt werden die zu hoch gewordenen Stoͤcke immer 
wieder eingelegt, und ſeit zehn Jahren liefert dieſes Rebſtuͤck einen 
Ertrag, an welchen fruͤher nicht zu denken war. 

Jedes Stoͤckchen hat einen Pfahl, zu welchem halbe Bohnenpfaͤhle 
ſehr gut angwendet werden koͤnnen. Die Höhe in welcher dieſelben gehals 
ten werden iſt 2—3 Fuß. Dabei iſt den Winzern bekannt, daß die 
erſten reifen Trauben immer in dieſem Stüde erſcheinen. 

Ich habe ſpaͤter noch einige ſolcher unfruchtbaren Loͤsſtellen auf 
dieſe Art und mit gleichem Erfolge behandelt. Der Grund auf wel— 
chem dieſe Methode beruht, iſt uͤbrigens ſehr einfach und ſachgemaͤß. 
Wenn nemlich der Untergrund ſo beſchaffen iſt, daß er die tieferen Reb— 
wurzeln nicht zu ernaͤhren vermag und auch die obere Beſſerung durch 
den Duͤnger nicht ſo tief eindringen kann, ſo bleibt nichts uͤbrig, als die 
Wurzelbildung in der oberen Bodenſchichte moͤglichſt zu befoͤrdern. 
Dies geſchieht durch das Einlegen der jungen Triebe in dieſelbe. Da 
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die hier getriebenen Wurzeln jedoch nicht fo haltbar als kraͤftige tief- 
liegende Fußwurzeln ſind, ſo iſt es weiter nothwendig ſie oͤfters zu 
erneuern. Dies geſchieht durch das beſtaͤndige Weitereinlegen des jaͤh— 
rigen Holzes. Man hat dadurch immer einen zwar nicht ſehr haltba— 
ren, aber tragbaren jungen Weinberg, der nie alt werden darf. 

Wirklich ſollen in Frankreich ſich ſolche Rebfelder befinden, von de— 
nen Niemand weiß, wann ſie angelegt wurden. Nur werden von Zeit 
zu Zeit an den Fuß derſelben junge Reben gepflanzt, die nach und 
nach bis zum oberen Theil hinaufruͤcken. 

So zweckmaͤßig dieſe Methode auf geeignetem Boden iſt, wuͤrde 
ich ſie auf andern doch nicht anwenden, weil ſie große Aufmerkſamkeit 
erfordert und ihr Ertrag auch hinter einem kraͤftigen gewoͤhnlich be— 
handelten Rebſtuͤck, doch immer zuruͤckbleibt. Auch iſt, bei der hohen 
Lage der Wurzeln, in ſehr kalten Jahren, ein Erfrieren aller ſo be— 
handelten Rebſtoͤcke zu befuͤrchten, auf welches ich mich auch gefaßt 
machte. Obſchon aber ſeither mehrere ſehr kalte Winter eingetreten 
ſind, fand ein ſolches Erfrieren noch niemals ſtatt und die Anlage 
blieb immer in der naͤmlichen Triebkraft und Tragbarkeit. 
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April. 


J. Ueber den Rebſchnitt und die Erziehungsart der 
Weinſtaude. 


Sowohl der Schnitt als die Erziehungsart der Rebe gehoͤren zu 
den für den Weinbau allerwichtigſten, und ſowohl auf Qualität als 
- Quantität des Produktes am meiſten einwirkenden Gegenſtaͤnden. 
Die Auswahl unter den vielerlei bekannten Methoden bedingt vor— 
zuͤglich das Gelingen einer Rebanlage, ſo wie die Erhaltung ihrer 
Fruchtbarkeit und die Qualitaͤt des erzeugt werdenden Weines. 

Obſchon der Rebſchnitt mit der Erziehungsart innig verbunden 
iſt, ſo iſt dieſe Verbindung doch nie ſo enge, daß die Art des einen 
jene der andern ausſchließlich bedinge. Bei einer und derſelben Erzie— 
hungsart koͤnnen mehrere Schnittmethoden ſtattfinden, ein und derſelbe 
Schnitt kann aber auch wieder verſchiedene Erziehungsarten ertragen. 

Dies Ineinandergreifen beider Gegenſtaͤnde macht deren Darſtellung 
ſehr ſchwierig. Man iſt im Zweifel, mit welchem man zuerſt beginnen 
ſoll, und daher ruͤhrt es, daß Manche den Schnitt, Andere aber wieder 
die Erziehungsart voranſtellen. 

Ich habe vorgezogen, zuerſt uͤber die Schnittmethoden zu ſprechen, 
weil, wenn dieſe fehlerhaft ſind, die beſte Erziehungsart zum guten 
Beſtand eines Rebſtuͤckes nicht hinreicht. Bei beiden zeigt ſich aber die 
Schmiegſamkeit der Rebe in alle moͤglichen Formen und Groͤßen. Sie 
kann als Pflanze von wenigen Fuß Hoͤhe, aber auch als Baum er— 
ſcheinen, je nachdem ſie in Ruͤckſicht des Bodens nach verſchiedener 
Weiſe gepflegt wird. In jeder, nach den uͤbrigen Verhaͤltniſſen modi— 
ficirten Form iſt ſie fruchtbar, und lohnt den Fleiß des Rebmannes, 
wenn ſie dieſer nur nicht in Ruͤckſicht auf ihren Standort unzweck— 
maͤßig behandelt. 
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Was den Unterſchied in den Zwecken des Rebſchnittes und der 
Erziehungsart betrifft, ſo wirkt der erſte, wenn er richtig ausgefuͤhrt 
wird, mehr auf die Erhaltung des Stockes, und ſchuͤtzt ihn vor dem 
a Uebertragen und der daraus entſtehenden Entkraͤftigung. Sein weiterer 
Zweck iſt aber auch die Kraͤftigung und Veredlung der Trauben ſelbſt, 
indem durch das Einkuͤrzen der Zweige eine Art von Saftuͤberfluß in 
dem ſtehen gebliebenen Holze erzeugt wird, der deſſen Gefaͤße auftreibt, 
und durch dieſe Erweiterung die beſſere Ausbildung und Veredlung 

der Frucht ſelbſt befoͤrdert. 

Der Zweck einer guten Erziehungsart iſt dagegen mehr dahin 
gerichtet, den Stock aufrecht zu erhalten, die Rebzweige vor dem un— 
regelmaͤßigen Durcheinanderwachſen zu ſchuͤtzen, dabei den Fruͤchten 
eine paſſende Stelle zu geben, ihnen hierdurch eine vollendete Zeitigung 
zu verſchaffen, und vor Allem den Boden des Weinfeldes ſowohl den 
Wirkungen der Sonne als der Luft auszuſetzen, damit ſich die Vege— 
tation des Stockes nach Clima und Lage ſo ſchnell als moͤglich entwickle. 

Beide Zwecke muͤſſen darin correſpondiren, daß ſie in Faͤllen einer 
ſtarken Vegetation dem Rebſtock ſowohl laͤngere Triebe, als auch eine 
vermehrte Gelegenheit, ſolche anzuheften, gewaͤhren, waͤhrend bei 
ſchwaͤcherer Vegetation ſowohl Schnitt als Erziehungsart immer mehr 
zuſammenſchwinden, ſo daß am Ende ſogar alle Unterſtuͤtzung uͤber⸗ 
flüffig wird, weil ſich die Stöckchen ſelbſt zu tragen im Stande find. 
Ein langer Schnitt fordert eine vollſtaͤndigere Unterſtuͤtzung, ein 
kurzer kann ſolche ganz entbehren. 

Wie ſchon beruͤhrt, ſucht man durch die Beſchneidung der Rebe 
ein gewiſſes Uebergewicht in der Zuführung der Nahrungsſtoffe durch 
die Wurzeln, im Gegenſatze zu jenen, welche die Pflanze aus der Luft 
ſelbſt erhaͤlt zu bewirken. Wenn man den Vegetationsgang und die 
darauf gegruͤndete Behandlung einer geſchnittenen Rebe im Laufe eines 
Sommers betrachtet, ſo ſieht man ſogleich, wie dieſelbe im Fruͤhlinge 
kraͤftige Triebe macht, um theils den aus der Erde in groͤßerer Menge 
zugefuͤhrten Saft zu verwenden, theils aber auch Organe zu bilden, 
durch welche ſie die aus der Luft noͤthigen Stoffe ſich aneignen kann. 
Der Rebmann laͤßt alsdann entweder dieſe Triebe ſich ungeſtoͤrt ent⸗ 
wickeln, oder kuͤrzt ſie gleich wieder ein; im letzten Falle treibt der 
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Stock, wenn das Gleichgewicht der Wurzelwirkung mit jener der Auf— 
nahmsfaͤhigkeit der Säfte noch nicht hergeſtellt iſt, die ſogenannten 
Geizen (Afterzaͤhne), die jedoch der Winzer, wenn er gleich im Fruͤh— 
linge die Triebe eingekuͤrzt hat, nun nicht mehr wegnehmen darf. So 
vegetirt der Stock bis gegen den September. Durch die immer neu ge— 
bildet werdenden Blaͤtter (die durch den, vermittelſt des Fruͤhlingsſchnit⸗ 
tes bewirkten Saftuͤberſchuß ſich ebenfalls ſtaͤrker und vollkommener 
ausbilden, daher auch ihre Functionen ſchneller und vollſtaͤndiger ver⸗ 
ſehen koͤnnen), iſt die Communication mit der Luft bald wieder her⸗ 
geſtellt. Dies geht ſeinen geregelten Gang, und die Pflanze hat ſich 
in Ruͤckſicht ihrer Ernaͤhrungswege wieder ins Gleichgewicht geſetzt. 
Nichts ſteht der vollftändigen Ausbildung und Vermehrung aller ihrer 
Beſtandtheile, alſo auch der Wurzeln, im Wege, am Ende des Som— 
mers iſt die Vegetation vollendet, und der Stock hat alle jene Zweige, 
welche ihm durch den Schnitt genommen waren, wieder erſetzt. Da in 
dieſer Jahreszeit der Saft zuruͤcktritt, ſo iſt kein Grund mehr vorhan⸗ 
den, alle gruͤnen Triebe ſtehen zu laſſen, daher tritt jetzt die Sorge 
fuͤr die Trauben ein, und was von Laub und Trieben bei der Zeiti⸗ 
gung der Früchte hinderlich iſt, kann weggenommen werden, ohne der 
Ausbildung des Stockes fuͤr das kuͤnftige Jahr zu ſchaden. 

Iſt durch die Witterung oder durch ſchlechte unzweckmaͤßige Be⸗ 
handlung keine Störung eingetreten, fo hat ſich für das naͤchſte Jahr 
das Schneidholz gebildet. In den daran befindlichen Augen liegt die 
kuͤnftige Fruchtbarkeit, (jedoch nicht, wie bei den e welchen 
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eigene Fruchtaugen exiſtiren, die niemals Zweige zu tre m Stande 

ſind), ſondern die Fruchtbarkeit der kuͤnftigen Rebzweige haͤngt von der 

Art ab, wie ſich die in dem Auge befindlichen Gefaͤße vervollkommnet 

haben, um einen Zweig zu bilden, der zum Fruchtbringen ſtark ge: 

nug, aber auch nicht zu heftig treibend werde, weil in dieſem Falle 

die Blattbildung vorherrſcht, der Traubenanſatz ausartet und in folche* 
übergeht, 

Durch die vorhergehende Sommervegetation ift die Rebe für den 
kommenden Schnitt vorbereitet, durch dieſen wird aber das am Ende 
des Sommers errungene Gleichgewicht zwiſchen dem Saftzufluſſe 


zus den Wurzeln und den gebildeten Zweigen wieder aufgehoben, und 
v. Babo, Weinbau. 10 
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der Proceß einer vollſtaͤndigeren Ausbildung aller Rebtheile vermoͤge 
dieſes Uebergewichtes, beginnt aufs neue. 
Sehen wir ungeſchnittene wilde Reben und deren Vegetationsver⸗ 
halten, ſo erkennen wir darin die Richtigkeit des Geſagten. In dem 
erſten Saftandrang nicht eingeengt und gehemmt, hat ſich das Gleich⸗ 
gewicht zwiſchen der Boden- und Lufternaͤhrung, ſo wie zwiſchen der 
Bodenernaͤhrung und der dazu paſſenden Anzahl der Aeſte nicht auf⸗ 
gehoben, die Gefaͤße werden nicht ausgedehnt, der Reiz, neue Triebe 
zu bilden, fehlt, daher ſind dieſe hier ſelten kraͤftig und ſtark, ſo wie 
Blaͤtter und Trauben auch klein und unanſehnlich bleiben. Erleiden 
dieſe Stoͤcke an der Wurzel irgend eine Beſchaͤdigung, ſo daß von hier 
aus die Ernaͤhrung ſparſamer fließen muß, ſo gehen ſie ſchnell zuruͤck, 
werden alt und verdorren. 

Wenn der geſchnittene Weinſtock, nach dem Gange der Vegetation, 
ſich in Ruͤckſicht feiner Wurzelernaͤhrung und der Anzahl und Laͤnge 
ſeines gebildeten Holzes jedes Jahr von neuem in ein gewiſſes Gleich 
gewicht zu ſetzen ſucht, ſo hat man bei dem Schnitte den Zweck, dieſes 
Gleich gewicht alle Fruͤhlinge aufzuheben, und gerade durch dieſe immer 
wieder geſtoͤrt werdende Ausgleichung wird die ſtaͤrkere, auf die Ver⸗ 

; edlung der Frucht wirkende Vegetation hervorgebracht, welche wir an 
den geſchnittenen gegen die ungeſchnittenen Rebſtoͤcke bemerken, ohne 
daß hierdurch ein Ruͤckgehen des Rebſtocks im Ganzen erfolgt, weil. 
die grüne Sommervegetation das durch den Schnitt bewirkte Miß⸗ 
verhaͤltniß allemal wieder ausgleicht. Das Vorwalten der Wurzeler⸗ 
naͤhrung ſ an ſchon gleich bei den jungen Reben hervorzurufen. 
Daher werden dieſe bereits im erſten Jahre bis auf das Koͤpfchen zu⸗ 
ruͤckgeſchnitten. Man ſollte glauben, daß hierdurch die Ernaͤhrung 
von Seiten der Luft gehemmt wuͤrde. Dies iſt aber nicht der Fall, 
indem, fo lange keine Blätter überhaupt vorhanden ſind (wie im erſten ö 
Fruͤhling), ſolche nicht nothwendig ſcheint, fo wie aber Blaͤtter erſchei⸗ 
nen, dieſe auch durch eine groͤßere Lebensthaͤtigkeit die etwa fehlende 
Anzahl erſetzen. 

So heilſam aber fuͤr die Vegetation und die Fruchtbarkeit der 
Rebe ein gewiſſer Ueberfluß der Bodenernaͤhrung iſt, fo darf derſelbe 
wieder nicht im Uebermaaße vorhanden ſeyn. Iſt dies der Fall, ſo 
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tritt der ganze Bildungsproceß aus ſeinen ihm zutraͤglichen Schranken, 
die Ausdehnung der Gefaͤße ſcheint zu ſtark zu werden, und alsdann 
nur noch auf die Blatt- und Stengelbildung zu wirken, es ſetzen ſich 
keine Trauben mehr an, und was ſchon etwa davon vorhanden war, 
verwaͤchſt wieder und bildet ſich in Ranken um. Dieſe Erſcheinun— 
gen bemerkt man, wenn ſehr fette und ſtarktriebige Reben zu kurz 
angeſchnitten werden, oder wenn durch irgend beſondere Witterungs— 
verhaͤltniſſe der Trieb der Reben beſonders ſtark angeregt wird, in 
welchem Falle ſich die Trauben, nach dem Ausdruck der Bauern, ver— 
wachſen. 

Findet der umgekehrte Fall ſtatt, und iſt entweder gar kein oder 
nur ein geringer Saftuͤberfluß vorhanden, ſo naͤhert ſich der Trieb 
mehr der Natur der wilden, ungeſchnittenen Reben, die Blaͤtter und 
die Trauben bleiben klein, und wenn die Wurzel zu ſchwach iſt, um 
eine groͤßere Maſſe Nahrungsſaft herbeizufuͤhren, oder wenn der 
Boden durch Magerkeit dazu beiträgt, fo werden die Stöde zuerſt 
unfruchtbar, gehen aber am Ende ganz zu Grunde. 

Das Erhalten des Weinſtocks in dem richtigen Stand feiner Saft— 
fuͤlle zum Verhaͤltniß der geeigneten Laͤnge des Schnittes iſt daher die 


groͤßte Kunſt eines erfahrenen Weinbauers. Hierdurch hat er nicht al- 


lein die Fruchtbarkeit ſeiner Reben, ſondern auch deren Dauer, ſogar 
die Qualität des Weines in feiner Gewalt. Bei dem Schnitte hat er 
vorzuͤglich darauf zu achten, daß er immer etwas weniger Holz an— 
ſchneidet, als der Stock anſcheinend zu tragen vermoͤchte, aber auch 
nicht zu wenig, damit deſſen Triebkraft nicht zu ſehr gereizt werde. Er 
hat ſich bei dem Bemeſſen dieſer Verhaͤltniſſe vorzuͤglich darnach zu 
richten, wie der Stock in ſeinen Wurzeln beſchaffen iſt; je geringer 
dieſe ſind, um ſo weniger darf angeſchnitten werden. Man hat den 
Glauben, daß, je nach der Rebſorte, der Schnitt lang oder kurz ſeyn 
muͤſſe. Dies iſt durchaus falſch. Nur nach der Triebfaͤhigkeit des 
Weinfeldes ſelbſt muß man ſich richten, und wenn hier zwergartige 
Rebſorten, wie Rieslinge, durch beſondere Bodenverhaͤltniſſe ſich als 
ſehr ſtarktriebig verhalten, muͤſſen ſie auch wie Sorten von dieſer 
Eigenſchaft geſchnitten werden. Wenn aber ſtarktreibende Reben auf 


magerem Boden nur ſchwach wachſen, ſo duͤrfen auch ſie nicht laͤnger 
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als andere zwergartige Reben gefchnitten werden. Es laßt ſich daher 
als Regel aufſtellen, daß die Triebkraft des Bodens und der Dünger: 
zuſtand desſelben den Maaßſtab für die Art des Schnittes, naͤmlich ob 
er lang oder kurz ſey, abgeben muß; auf Böden von gleicher Beſchaf— 
fenheit iſt Ruͤckſicht auf die Rebſorte ſelbſt zu nehmen, und unter die— 
ſen muß alsdann jene Sorte am laͤngſten geſchnitten werden, welche die 
triebigſte iſt, d. h. die durch die Kraft ihrer Wurzeln dem Boden die 
groͤßte Menge Nahrungsſtoff zu entziehen und zu ihrem ig 
zu verwenden im Stande ift. 

Oft müffen junge Weinberge von Zwergſorten in den ersten Jah⸗ 
ren laͤnger als in den folgenden geſchnitten werden, weil ſie ſonſt 
nichts ertragen. Dieſe bilden durchaus keine Ausnahme, ſondern ge— 
hoͤren zu jenen, bei welchen beſondere Bodenverhaͤltniſſe eine ſtaͤrkeren 
Trieb hervorrufen. 

Die Beantwortung der Frage, wo langer oder wo kurzer Schnitt 
angewendet werden ſoll, iſt demnach einfach, und in der Theorie leicht 
zu beantworten. Zur Anwendung gehört aber jener Scharfblid in 
Beurtheilung der Triebkraft, welcher nur jenen erfahrenen Winzern 
eigen iſt, die ihr Geſchaͤft lange Zeit und zwar mit Beobachtungsgabe 
und Verſtand, nicht mechaniſch, betrieben haben. Wenn aber die Trieb— 
kraft des Bodens, und als Folge davon der ſtarke oder ſchwache Wuchs 
des Rebſtockes, als Norm angefuͤhrt wird, nach welcher der Rebmann 
ſich bei langem oder kurzem Schnitt richten ſoll, ſo folgt hieraus eine 
andere Regel, welche oft gar nicht beachtet wird, deren Nichtbefolgung 
aber ſchon bei manchen Weinbergen zum Verderben fuͤhrte. Man richte 
ſich naͤmlick ei langem oder kurzem Schnitt nicht nach einer einmal 
angenommenen Methode, ſondern mehr nach dem Triebe, den der 
Weinberg im vorigen Jahre zeigte. So wie man gewoͤhnlich glaubt, 
richtig zu handeln, wenn man den Schnitt nach der Rebſorte lang 
oder kurz einrichtet, eben ſo ſchneidet man oft auch jedes Jahr auf die 
naͤmliche Art, der Weinſtock mag ſtark getrieben haben oder nicht. 
Dies Verfahren iſt falſch; denn wenn der Stock im vorigen Sommer 
nur ſchwaches Holz machte, ſo iſt leicht einzuſehen, daß er auch an 
ſeinen Wurzeln nur wenig zugenommen habe, daß ſogar manche zu 
Grunde gegangen ſeyn moͤgen. Iſt dies der Fall, ſo kann mit einem 
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zu langen Schnitte nur der gaͤnzliche Ruin ſolcher Stöde herbeigeführt 
werden, da die Wurzeln zur Ernaͤhrung nicht hinreichen. War der 
Trieb aber ſehr ſtark, ſo kann das umgekehrte Verhaͤltniß eintreten, 
und man durch zu kurzen Schnitt ſich um die weiter vorwärts: liegen- 
den fruchtbaren Augen bringen. Aus dieſem Grunde empfehlen manche 
Schriftſteller mit Recht, nach naſſen Sommern, in welchen der Trieb 
ſtaͤrker als in heißen, trocknen Jahrgaͤngen iſt, mehr Bogreben anzu— 
ſchneiden, um die fruchtbaren Augen zu erhalten. 

Es iſt uͤbrigens bekannt, daß eine laͤngere Schnittmethode mehr 

Trauben veranlaſſe, die ſonſt in den abgeſchnittenen Augen ſchlafen. 
Dies gilt aber, wenn der Triebkraft der Stoͤcke nicht durch beſonders 
ſtarke Düngung nachgeholfen wird, nur für wenige Jahre, indem hier— 
durch die Stoͤcke über Gebühr angeſtrengt werden, ſich nach dem Aus— 
druck der Winzer todttragen, und, einmal zuruͤckgekommen, ſehr ſchwer 
in den alten Stand zuruͤckzubringen find. Bei dem Schnitte muß man 
nicht allein die Fruchtbarkeit eines einzigen Jahres, ſondern auch die 
Dauer derſelben auf mehrere Jahre hinaus im Auge behalten. 

Ein geuͤbter Rebmann kann uͤbrigens durch die Länge des Schnit⸗ 
tes, verbunden mit der Beruͤckſichtigung der uͤbrigen Verhaͤltniſſe, die 
Triebkraft ſeiner Reben nach Belieben reguliren. Hat der Weinberg 
(wie namentlich junge Anlagen) einen zu ſtarken Trieb, ſo ſchwaͤcht er 
ihn durch langes Anſchneiden mehrere Jahre hindurch, bis er das 
rechte Verhaͤltniß erreicht hat. Iſt umgekehrt der Trieb zu ſchwach, ſo 
ſucht er durch kurzes Zuruͤckſchneiden die Vegetation zu erwecken, bis 
die gewuͤnſchte Stärke des Triebes wieder erſchienen iſt. Der rechte 
Brad der Triebkraft ſelbſt aber iſt derjenige, bei welchem die Reben 
eichlich Trauben anſetzen, ohne erſchoͤpft zu werden, dabei aber nicht 
u ſehr in die Blaͤtter austreiben, noch ein Verwachſen der einmal an— 
jefegten Scheine bemerken laffen, 

Da die Triebkraft und die Art des Rebſchnittes ſo genau mit 
inander zuſammenhaͤngen, ſo iſt es natuͤrlich, daß die Weinbergduͤn⸗ 
ung, als ſolche, ebenfalls einen großen Einfluß auf die Laͤnge des 
Ichnittes aͤußern muß. Wir werden bei dem Capitel fiber die Duͤngung 
ierauf zuruͤckkommen. 

Befinden ſich die Rebſtoͤcke nicht an En unan Neu Stand: 
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orten, z. B. auf zu fettem oder zu magerem Boden, und bemerkt 
man an ihnen weder beſonders fette, noch ſehr magere Triebe, ſo 
ſind wieder die Traubenſorten, ihrer Triebkraft nach, ſehr von 
einander zu unterſcheiden, ſowie auch der Sitz der fruchtbringenden 
Augen bei den meiſten verſchieden iſt. Die zwergartigen, klein— 
und duͤnntriebigen Sorten haben ihre fruchtbaren Augen ganz 
nahe an dem zweijaͤhrigen Holze, aus welchem ſie herausgewach— 
ſen ſind, die der ſtarktriebigen Arten befinden ſich weiter von dieſem 
Holze entfernt. Wenn es bei dem Schnitte vorzuͤglich auf Beurthei— 
lung der Triebkraft ankommt, fo darf der Winzer dieſe Eigenthuͤmlich— 
keiten der Sorten dennoch nie aus den Augen ſetzen. Er wuͤrde ſonſt 
bei den zwergartigen Reben viel unnuͤtzes Holz ſtehen laſſen, bei aus— 
treibenden aber die fruchtbaren Augen leicht wegſchneiden. Bei außer— 
gewoͤhnlichem Stande koͤnnen die Stoͤcke jedoch dermaßen ihre Natur 
veraͤndern, daß auf die Eigenthuͤmlichkeit der Sorte ſelbſt faſt gar keine 
Ruͤckſicht mehr zu nehmen iſt. So wird z. B. der Rieslingtraube ges 
woͤhnlich kurz geſchnitten, weil er zu den minder ſtarktriebigen Rebſor— 
ten gehoͤrt. Es gibt jedoch Gegenden, in welchem ihm Bogreben, uf 
manchmal ſogar fehr lange, angefchnitten werden muͤſſen, weil er ſonſt 
keine Trauben bringt. 

Außer den abgehandelten Urſachen, warum und wie man die Re— 
ben ſchneiden ſoll, bezweckt man bei dem Schnitt auch noch die Ste— 
tigkeit der Erziehungsart in Ruͤckſicht ihrer Hoͤhe und Form. Ohne 
das Zuruͤckſchneiden des Rebſtocks in eine gewiſſe conſtante Form und 
Groͤße wuͤrde er ſich jedes Jahr in ſeinem Hauptſtamme vergroͤßeren und 
am Ende baumartig werden. Die Erhaltung auf einer gleichen Hoͤhe 
bietet aber noch den weiteren Vortheil einer beſtaͤndigen Verjuͤngung 
des aͤlteren Rebholzes in dem Abnehmen und Nachziehen der Aeſte 
dar, auf welche der Weinbauer ſehr zu ſehen hat. 

Um aber den Schnitt ſelbſt zweckmaͤßig vorzunehmen, muß del 
Winzer die verſchiedenen Theile des Weinſtocks genau unterſcheiden, 
das Verhalten der einzelnen gegen die uͤbrigen darf ihm nicht unbes 
kannt ſeyn, und er muß die Eigenſchaften aller in Bezug auf die Frucht 
barkeit des ganzen Stockes kennen. Er wird daß beſonders unter 
ſcheiden: W 
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1) Den Stamm, von der Theilung der Hauptwurzeln an bis zur 
erſten Theilung der Hauptaͤſte. Dieſer Theil der Rebe geht zuerſt in 
Holz uͤber und verhärtet. Wenn er auch dient, den von den Wurzeln 
eingeſogenen Saft nach oben zu leiten, ſo iſt feine Thaͤtigkeit in Bil⸗— 
dung neuer Triebe faſt ganz erloſchen, und nur im Falle einer bedeu⸗ 
tenden Einbuße hoͤher ſtehender Triebe koͤnnen die noch vorhandenen 
Augen die verhaͤrtete Rinde durchdringen. Daher zeigen ſich an ihm 
nur ausnahmsweiſe neue Schoſſen, und dieſe ſitzen dann gewoͤhnlich ſo 
oberflaͤchlich, daß ſie zur Erziehung etwaiger neuer Schenkel nicht 
taugen. Eben ſo ſind ſie gewoͤhnlich unfruchtbar. 

Sind ſolche Schoſſe aber kraͤftig und feſtſitzend, ſo koͤnnen ſie of 
zur Erneuerung des ganzen Stocks gebraucht werden. Sie ſind 
alsdann ſorgfaͤltig zu pflegen und auf ein oder zwei Augen zuruͤck⸗ 
zuſchneiden, damit fie ſich erkraͤftigen, wenn man fie zur Erneuerung 
des Stocks oder einzelner Aeſte benutzen will. | 

um dieſe Austriebe zu erleichtern, kann man den Stamm durch 
Kalkanſtrich von der duͤrren holzigen Rinde befreien. Die darunter 
ſchlafenden Augen werden dann eher zur Vegetation angereizt. Auch 
ſoll man den Austrieb der Augen, wenn man ihn wuͤnſcht, dadurch be⸗ 
fördern koͤnnen, daß man mit einem Meſſer oder Meißel tiefere Quer— 
einſchnitte in die Stammrinde macht. 

2) Die Aeſte oder Schenkel. Dieſe ſind die Fortſetzung des Stam⸗ 
mes in einzeln getheilte Individuen, und ſie theilen, wenn ſie nicht be— 
deutend jünger als dieſer ſind, alle ſeine Eigenſchaften. Sie tragen den 
Saft von dem Stamme zu den jüngeren Zweigen, und find deshalb 
wichtig, weil ſie als Mittel dienen, die verſchiedenen grünen Theile des 
Rebſtockes an jene Stellen zu bringen, an welche man ſie zu haben 
wuͤnſcht. Auch kann durch Nachziehen neuer Aeſte nach und nach die 
ganze Pflanze verjuͤngt werden, ſo wie man hierdurch auch im Stande 
iſt, zu hoch ſtehende Plätze für die grünen Triebe wieder näher gegen 
den Boden zu bringen. Daher ſind kräftige, aus den Aeſten kommende 
Triebe oft ſehr zu beachten. 

3) Die jüngeren Triebe und Zweige. Dieſe laſſen ſich wieder ein: 
theilen. 

a) in ſolche, welche von den im vorigen Jahre angeſchnittenen Schoſ— 
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fen des vorhergehenden Sommers, dem damals Ren Holte, 
noch uͤbrig ſind, alſo zweijähriges Holz, und 
b) in jene, die im Sommer vorher gewachſen, erſt im Spätjahr und 
Winter ſich holzartig ausgebildet haben, und als Tragreben ans 
geſchnitten werden, alſo einjähriges oder eigentliches Tragholz, 
aus welchem 
c) im kuͤnftigen Sommer die 1 fruchttragenden Triebe 155 
vorkommen. 

Das zweijaͤhrige Holz, ſo viel davon noch ſtehen geblieben, geht nach 
und nach, wenn es durch den Schnitt nicht gänzlich wegfiel, in die Na⸗ 
tur der Schenkel (Aeſte) uͤber, und veraltet in dem Maße, als ein un⸗ 
geſchickter Rebſchnitt dieſe Schenkel zu hoch werden laͤßt, ohne ſie durch 
Nachziehen von jüngeren Schoffen wieder zu erſetzen. Bei dem Schnitt. 
iſt dieſes zweijährige Holz aber deshalb beſonders zu beachten, weil es 
im Jahre des Schneidens die Baſis bildet, worauf, namentlich bei ſtark 0 
auslaufenden Sorten, der vorjährige Trieb (das Tragholz) angeſchnit⸗ 
ten werden muß, wenn dieſer fruchtbar werden ſoll, da Schoſſen, 
welche aus dem Stamm oder alten Aeſten direct ausgehen, im erſten 
Jahre, der Regel nach, niemals Trauben bringen. Es bildet daher das 
zweijährige Holz gewiſſermaßen die Vermittlung zwiſchen dem alten 
harten des Stammes und dem weichen der einjährigen Reben, und be⸗ 
dingt der letztern Fruchtbarkeit. Nur wenn der Trieb eines Stockes im 
Ganzen kränklich und ſchwach iſt, entſtehen manchmal an den aus dem 
Stamme oder aus den Aeſten direct kommenden Schoſſen einzelne 
Träubchen, und zwar auch dann eher an den zwergartigen als an den 
auslaufenden Rebſorten. Der Rebmann hat daher fein Augenmerk da- 
hin zu richten, daß das anzuſchneidende einjährige Trag⸗ 
holz auf zweijaͤhrigem Holze, nicht auf aͤlterem auf— 
ſitze. Verſaͤumt er dieſe Regel, fo iſt das Ertraͤgniß nur zufällig. 

Bei der Wahl des einjaͤhrigen Schneidholzes wirft ſich noch die 
Frage auf, ob man auf dem zweijährigen Holze die vorderen oder hin» 
teren Ruthen zum Anſchneiden nehmen ſolle? In der Fruchtbarkeit 
ſcheinen dieſe einander gleich, man hat alſo hier mehr auf die Form 
des Stockes ſelbſt zu ſehen, und um dieſe zu erhalten und den Rebſtock 
nicht zu ſchnell in die Hoͤhe gehen zu laſſen, darf man die vorderſten 
Triebe nicht nehmen. * 
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Eine beſondere Ruͤckſicht iſt darauf zu nehmen, daß zwiſchen dem 
eigentlichen Tragholze und dem Stamme noch Vorrathszapfen ge⸗ 
ſchnitten werden, durch welche die Moͤglichkeit gegeben iſt, den ganzen 
Stock, oder auch nur die kuͤnftige Tragrebe, wieder auf einer 
niederern Stelle anzubringen. Iſt hierzu zwiſchen der Tragrebe und 
dem Aſte auf dem zweijaͤhrigen Holze noch Gelegenheit vorhanden, ſo 
wird ein hinter derſelben eingekuͤrzter Zapfen darauf ſtehen gelaſſen, 
iſt dies nicht der Fall, ſo muß ein aus dem Stamm oder den Aeſten direkt 

kommender Schoß dazu genommen werden. Jedenfalls wird fuͤr dies 

ſen Gebrauch aber nur ein Zapfen (Stift) von wenigen Augen ange⸗ 
ſchnitten. Sein Hauptzweck iſt Holz zu treiben, etwaige Trauben ſind 
angenehm, aber nur wenn ſie die Abſicht der Erziehung einer kraͤftigen 
Tragrebe fuͤr das naͤchſte Jahr, nicht hindern. 

Die Lange, welche die anzuſchneidenden Zweige erhalten, iſt ver⸗ 
ſchieden. Man theilt ſie hiernach ein 

a) in Zapfen (Knoten, Stifte), welche 2 bis 4 Augen erhalten, und 
bh) in Bog⸗ oder Schneidreben (Bögen) von 8 — 15 und mehr 

Augen. 
Zwiſchen beiden Hauptarten hat man aber wieder verſchiedene Mittel— 
gattungen. So heißen verlaͤngerte Zapfen, wenn ſie die Haͤlfte einer 
Bogrebe erreichen, gewöhnlich: Halbbogen. 

Bei den verſchiedenen Schnittmethoden werden nun entweder 
ganze oder halbe Bogreben, jedoch, wenige Ausnahmen abgerechnet, 
immer mit Zapfen zur Nachzucht, oder auch nur Zapfen allein, aber 
ebenfalls mit Beruͤckſichtigung der Stifte zur Nachzucht, angeſchnitten. 


Die Triebkraft des Stockes bedingt, mit Beruͤckſichtigung auf die 
Rebgattung, zu welcher er gehoͤrt, die Schnittmethode, ob naͤmlich 
ſolche in Bogreben oder Zapfenſchnitt beſtehen ſoll. Rebſorten, welche 
an den hoͤheren Augen ihres Tragholzes lieber tragen, als an den 
weiter ruͤckwaͤrts ſtehenden, muͤſſen Bogreben erhalten, die Zwergſor⸗ 
ten ſind fruchtbar beim Zapfenſchnitt. Bei beiden Schnittmethoden 
muß aber die Anzahl der Augen, die der Stock uͤberhaupt vertraͤgt, 
nicht außer Acht gelaſſen werden. Dieſe Augen werden alsdann ent» 
weder auf eine oder mehrere Bogreben oder auf eine gewiſſe Anzahl 

von Zapfen vertheilt. 
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Bei dem Bogrebenſchnitt ergibt ſich der Unterſchied zwiſchen den 
Tragreben und den Vorrathszapfen von ſelbſt, bei dem reinen Zapfen⸗ 
ſchnitt verſchwindet derſelbe, aber deshalb dürfen die Zapfen zur fünf 
tigen Holzbildung dennoch nicht fehlen, weil ſonſt der Stock ſchnell zu 
hoch wird, und aus aller Form kömmt. 

Wenn bei reinem Zapfenſchnitt die Stoͤcke einen nur geringen Trieb 
aͤußern, ſo iſt es ſehr gut, die zuruͤckſtehenden Zapfen ein Auge laͤnger 
als die vorderen anzuſchneiden. Da die Vegetation ſich mehr nach der 
Spitze des Stockes hinzieht, ſo treiben die hinteren Zapfen, wenn ſie 
zu kurz gehalten ſind, ſehr ſelten mit gehöriger Kraft, beſonders wenn 
die Triebkraft ohnehin nicht bedeutend iſt. Man muß daher durch die 
laͤngeren Zugſtifte eine Art von Gleichgewicht in der Vegetation des 
ganzen Stockes herzuſtellen ſuchen. 

Man ſchneide ſowohl bei Bogreben als Zapfen nie zu nahe an dem 
oberſten Auge den Trieb ab, ſondern wo moͤglich immer in der Mitte 
beider Augen, weil durch das Thraͤnen der Rebe das letzte ſehr leicht zu 
Grunde geht. Eben ſo darf bei ſchiefem Schnitte dieſer nie gegen 
das Auge gefuͤhrt werden, damit der ausfließende Saft ſolches nicht 
toͤdte. | | 

In manchen Gegenden wird der Schnitt ganz gerade, in andern 
aber ſchief gefuͤhrt. Das erſte iſt unſtreitig am zweckmaͤßigſten, weil 
dabei die kleinſte Zahl von Gefaͤßen blosgelegt wird. 

Man ſchneidet gewoͤhnlich mit dem Rebmeſſer, welches faſt in jeder 
Gegend eine andere Form hat, ohne daß es gerade mehr oder minder 
zweckmaͤßig waͤre. Die beſte, leichteſte und geſchwindeſte Art des Neb- 
ſchnittes iſt aber jene, mit der vor mehreren Jahren aufgekommenen 
engliſchen Baumſcheere, wenn dieſe, nach Art der Pappdeckelſcheeren 
der Buchbinder, große Handgriffe für die ganze Fauſt des Arbeiters 
hat. Mit dieſer erſpart man an den meiſten Stellen das langweilige 
Saͤgen, welches bei den Rebmeſſern unvermeidlich iſt; man ſchneidet 
die dickſten Aeſten mit der Scheere ſelbſt ab, und putzt das Moos ıc. 
mit dem Ruͤcken derſelben leicht und ſchnell weg. Eine kleine 
Uebung lehrt die Scheere immer zweckmaͤßig anſetzen, ſo daß keine 
Stuͤtzeln ſtehen bleiben und der Schnitt ganz rein wird. Ein weiterer 
Vortheil der Scheeren beſteht noch darin, daß die Stoͤcke nicht, wie 

| : * 
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durch das Zupfen bei dem Schneiden mit dem Meſſer, im Boden an 
ihren Wurzeln gezogen und aufgelockert werden. Der aufmerkſame 
Rebmann wird zwar immer die Rebe unter dem Schnitte mit der an— 
dern Hand halten, bei gewöhnlichen Tageloͤhnern und bei niederen 
Stöcken muͤßte man aber faſt immer ſelbſt Wache ſtehen, daß nicht 
das Gegentheil ſtattfinde. Ich laſſe alle Weinberge mit der Scheere 
ſchneiden. 

Noch iſt die beſte Zeit des Schneidens ſelbſt naͤher zu beſprechen. 
Der Natur der Sache nach iſt kein Zweifel, daß der Schnitt im Spaͤt— 
jahre weit zweckmaͤßiger als jener im Fruͤhlinge waͤre, weil der Stock 
den Wirter uber Zeit hat, die erhaltenen Wunden zu ſchließen, daher 
alsdann auch kein Saftausfluß ſtattfindet, der immer mehr oder weni⸗ 
ger ſchwaͤchend wirkt. Aus dieſem Grunde hat man den Herbſtſchnitt 
vielſeitig empfohlen, und namentlich iſt er auch in den nördlichen fran⸗ 
zoͤſiſchen Weinprovinzen gebraͤuchlich. 

Jedoch ſpricht auch manches dagegen, und zwar 

a) Wenn Rebfelder ſtarken, namentlich nördlichen Winden ausge⸗ 
ſetzt ſind, ſo brechen die nicht geſchnittenen Reben deren Gewalt 
in der Art, daß wohl die aͤußeren Stoͤcke, nicht aber die inneren 
durch das Rebholz ſelbſt gedeckten, erfrieren. So wurden im 
Winter 39 — 40 viele Weinberge erhalten, die, vor dieſer Jah: 
reszeit geſchnitten, gewiß zu Grunde gegangen waͤren, weil die 
durch das Schneiden nothwendig entſtehende Entblößung keinen 
Widerſtand entgegengeſetzt haͤtte. 

b) An den, den Sommerfröften ausgeſetzten Orten bewirkt ein vor 
Winter ausgefuͤhrter Schnitt ein zu fruͤhes Austreiben, welches 
dann wieder die Gefahr des gaͤnzlichen Erfrierens vermehrt. 

c) Im Falle harte Winter zu befuͤrchten ſtehen, ſo widerrathen 
ſchon Columella und Palladius den Herbſtſchnitt. Kann man 
dies aber mit Sicherheit vorausbeſtimmen? 

d) In den noͤrdlichen Climaten findet ſich fuͤr den Herbſtſchnitt 
auch eigentlich keine rechte Zeit. Die Reben bleiben gewoͤhnlich 
bis in den November gruͤn, und bekommen alsdann erſt ihre 
braune Farbe, (ſie zeitigen aus). Bis dieſer Zeitpunkt einge⸗ 
treten iſt, kann man nicht genau wiſſen, welche Reben zum An⸗ 
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ſchneiden tauglich werden; ift er aber gekommen,, fo beginnen 
gewoͤhnlich die mit Regen begleiteten Stuͤrme oder auch die 
kalte Froſtwitterung, in welcher ein ruhiges Geſchaͤft, wie der 
Rebſchnitt, nicht auszuführen if. Kaum kann in geſchuͤtzten La⸗ 
gen ein Mann des Tages einige Stunden lang dieſem Geſchaͤfte 
obliegen, es wird alsdann im Ganzen wenig gewirkt, und der 
Haupttheil des Geſchaͤfts muß dennoch der milderen Fruͤhlings⸗ 
Witterung aufbehalten bleiben. Auch bei beſſerer Witterung 
bilden die kurzen Tage immer ein Hinderniß, ſo daß nicht viel 
gearbeitet werden kann. 

Columella macht die Bemerkung, daß der Herbſtſchnitt mehr den 
Holztrieb, der Fruͤhlingsſchnitt aber die Fruchtbarkeit befoͤrdere. Es 
wäre der Muͤhe werth, die Richtigkeit dieſer Behauptung durch Ver⸗ 
ſuche zu erforſchen. Sie trifft aber mit dem Anrathen neuerer Wein⸗ 
bauern zuſammen, nach welchem man die ſchwachtriebigen Stöcke vor 
Winter, die ſtarktreibenden aber im Frühling ſchneiden ſoll. 

Hat man im Herbſte keine Zeit zum Rebſchnitt, ſo iſt hierzu jeden⸗ 
falls das erſte waͤrmere Fruͤhlingswetter zu benuͤtzen. Den groͤßten 
Schaden verurſacht man aber ſeinen Reben durch zu ſpaͤtes Schnei⸗ 
den, da dieſelben alsdann durch den Saftausfluß bedeutend geſchwaͤcht 
werden. Wie aber, bei kluger Anwendung, faſt alles zur Beförderung 
irgend einer Abſicht benutzt werden kann, ſo koͤnnte ein ſpaͤter Reb— 
ſchnitt bei ſehr ſtark treibenden Weinbergen wirklich zum Nutzen ihrer 
Tragbarkeit dienen, weil die Geilheit der Triebe, welche keine Fruͤchte 
entſtehen laͤßt, hierdurch beſeitigt wird. | 

Wir haben geſehen, wie verſchieden, feiner Länge nach, das Reb— 
holz angeſchnitten werden kann, und auf welche mannichfache Art das— 
ſelbe auf den Stamm oder die Schenkel zu ſtehen kommt. Rechnet 
man noch hinzu, wie verſchiedenartig die Laͤnge des Stammes und 
der Aeſte ſelbſt fein kann, fo haben wir die Bedingungen und Erfor- 
derniſſe der mannichfaltigen einzelnen Schnittmethoden, welche wir 
nun etwas näher durchgehen wollen. Da ſolche aber mit kleinen Ab⸗ 
weichungen in das Unendliche variiren, fo muͤſſen wir uns darauf be— 
ſchraͤnken, eine geregelte Reihenfolge der Hauptgattungen aufzuſtellen, 
und es dem Rebmanne zu uͤberlaſſen, etwa ihm vorkommende Abwei— 
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chungen ſelbſt einzureihen, da, ſelbſt bei der größten Mühe und der 
ausgedehnteſten Erfahrung, eine gewiſſe Vollſtaͤndigkeit nicht zu errei— 
chen iſt, auch gegenwaͤrtigen Vortrag unnoͤthig ausdehnen wuͤrde. 

Wir werden mit den niedrigſten Schnittmethoden beginnen und ſie 
bis zu den hoͤchſten verfolgen, ohne jedoch dazwiſchen noch Abtheilun— 
gen eintreten zu laſſen, deren Beſchreibung meiſtens unrichtig waͤre, 
weil ſie ſo ſehr in einander laufen, daß keine genaue Graͤnzbeſtimmung 
moͤglich iſt. 

A. Der Kopfſchnitt, faͤlſchlich Bockſchnitt genannt, welcher 
Irrthum wahrſcheinlich durch eine Verwechslung der Schnittmethode 
mit der Bockwingerts-Erziehungsart entſtand, welche letztere ſich nicht 
auf den Kopfſchnitt allein beſchraͤnkt. 


Dieſe Schnittmethode unterſcheidet ſich von allen andern dadurch, 
daß der Stamm nicht, wie bei der andern, glatt in Schenkel auslaͤuft, 
ſondern daß an ihrer Stelle ein Wulſt gebildet wird, der durch die ent— 
ſtehende Windung der Gaͤnge und Gefaͤße des Stockes, eine eigenthuͤm⸗ 
liche innere Bildung erhaͤlt. Vermoͤge derſelben hat der Kopf, mehr 
als ein glatter Stamm, die Eigenſchaft, faſt jedes Jahr neue Augen 
auszutreiben und Schoſſe zu bilden, welche, auch ohne auf zweijaͤhri— 
gem Holze zu ſitzen, wenigſtens bei den zwergartigen oder auch ſehr 
mager gehaltenen andern Traubenſorten, ſogleich Fruͤchte bringen. 

Man findet dieſen Kopfſchnitt ſehr verbreitet, ſchon Columella 
kennt ihn, und in Ungarn, in dem ſuͤdlichen Frankreich und in mehre⸗ 
ren deutſchen Weingegenden, z. B. an der Hardt, im Main⸗ und 
Neckarthale iſt er noch jetzt zu Hauſe. Nach Bronner, der ſich ſeine 
Verbreitung ſehr angelegen fein ließ, wird der Kopf am ſicherſten fols 
gendermaßen erzogen: 

Im erſten Jahre laͤßt man dem Rebwuͤrzling freien Lauf, im zwei⸗ 
ten und dritten Fruͤhling aber werden alle Zweige deſſelben bis auf 
das hinterſte Auge weggeſchnitten. 

Im dritten Jahre tritt außerdem eine Art von REN 
ein, indem man die gruͤnen Triebe, namentlich aus der Mitte des 
Koͤpfchens, ausbricht, an den Seiten herum aber 4—5 ſtaͤrkere ſtehen 
laͤßt, welche endlich im vierten Jahre, jeder auf zwei Augen geſchnitten 
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werden. Das oberfte davon iſt wo möglich jedesmal nach außen zu 
richten. f 

Hat jedoch der Stock noch zu wenig Trieb, ſo muß er auch im 
vierten Jahre noch einmal ganz zuruͤckgeſchnitten werden. 

Der Kopfſchnitt ſcheint fuͤr Erziehung von Qualitaͤt vorzuͤglich zu 
paſſen, weil der Stock durch ihn ſehr niedrig am Boden gehalten wer— 
den, und er auf magerem Boden nicht allein bei zwergartigen, ſondern 
auch bei ſtarktriebigen Rebſorten angewendet werden kann, wie es das 
Beiſpiel vieler Weindiſtrikte in Ungarn zeigt. 

Bei zu ſtarkem Trieb der Rebe, alſo dann auch fuͤr den Anbau 
auf Quantitaͤt, iſt er nicht anzuwenden, weil ſich alsdann die Rebe 
nur ſchwer in dieſe kleine Form einzwaͤngen läßt, und für eine größere 
Menge von Trauben zu wenig Raum darbietet. Daß ſeine Anwen— 
dung am unpaſſenden Orte ſchon manchen Schaden verurſachte, der 
Schnitt daher verlaſſen wurde, und bei Vielen in einen unverdienten 
Mißcredit kam, hat er mit manchem Anderm in der Landwirthſchaft 
gemein, welches unzweckmaͤßig angebracht, keinen Vortheil darbot, da— 
her verworfen wurde, ohne daß ſich jemand zu unterſuchen die kleine 
Muͤhe geben wollte, wo denn eigentlich die Urſache dieſes Mißlingens 
zu finden waͤre. 

Die Kopfſchnittmethode läßt ſich wieder in drei Unterarten einthei— 
len, und zwar 

a) in die in Ungarn gebraͤuchliche, nach welcher kein Schenkel auf 
den Kopf zu ſtehen kommt, indem jedes Jahr das friſch aus— 
getriebene jährige Holz auf Zapfen von 1—3 Augen ange 
ſchnitten, das aͤltere aber ausgemerzt wird, welcher Schnitt mit 
dem duͤrftigen Duͤngerzuſtande, in welchem in Ungarn die nach 
der alten Weinbaumethode erzogenen Rebfelder gehalten wer— 
den, genau korreſpondirt. Eine eigene, auch ſchon dem Colu— 
mella bekannte Vermehrungsart des Ertrages findet bei dieſem 
Schnitte ſtatt, indem einzelne Ruthen an ſtarken Stoͤcken gar 
nicht eingekuͤrzt, ſondern ungetrennt davon in den Boden ge— 
legt werden, um die daran wachſenden ſchoͤnen Trauben zu ge— 
winnen, welche aber in ihrem inneren Gehalt jenen auf dem 
Kopfe gewachſenen nachſtehen. Dieſe Einlegner werden nach 
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einem Jahre abgefchnitten, und können als Fechſer gebraucht 

werden. Dieſe Methode findet ſich jedoch nicht allein bei dem 

Kopfſchnitt, ſondern kann auch bei einer längeren Schnittme— 

thode angewendet werden, ſo wie ſie z. B. im Badiſchen Ober— 

lande ebenfalls angetroffen wird. — Es iſt wahrſcheinlich, daß 
dieſe Art des Kopfſchnittes auch die in Spanien gebraͤuch— 
liche iſt. 

p) Der Kopfſchnitt mit kurzen Schenkeln, iſt hier und da im Rhein⸗ 
thale zu finden, und iſt unter dem Namen Bockſchnitt bekann⸗ 
ter geworden. Er iſt, eher als der andere, auf beſſeren Bo⸗ 
den und kraͤftigeren Duͤngerzuſtand anwendbar, und ſcheint aus 
Ungarn an den Rhein verpflanzt worden zu ſeyn, wobei er 
wahrſcheinlich den Zuſatz der in dieſer Gegend fruͤher ſchon be— 
kannten Schenkel erhalten hat, auf denen die Tragzapfen auf⸗ 
ſitzen. Mehr des Nachzugs wegen, als fuͤr die Tragbarkeit 

werden dabei einjährige Stifte unmittelbar auf dem Kopfe ans 
geſchnitten. 

Kopfſchnitt mit verlängerten Schenkeln und darauf ſtehenden 

Zapfen oder halben Bogreben, wie er an der Hardt (3. B. bei 

Tuͤrkheim), ſo wie auch im Neckar- und Mainthale anzutreffen 

iſt. Dieſer Schnitt trifft mit den weiter unten vorkommenden 

Arten des Schenkelſchnittes ganz zuſammen, nur daß hierbei 

immer zuerſt auf die Bildung eines Kopfes Ruͤckſicht genommen 

wird, aus dem ſpaͤter die zur Erneuerung der Schenkel noͤthi— 
gen Triebe erzogen werden. — Dieſe Sch ethode iſt ein 
dem beſſeren Boden und Duͤngerzuſtand angeeigneter Kopf⸗ 
ſchnitt. Ihre Zweckmaͤßigkeit geht ſchon daraus hervor, daß 
man aus dem Kopfe faſt jedes Jahr junges Holz zur Erneue— 
rung der veralteten Schenkel erhalten kann. Hierin liegt ein 

Vorzug gegen die reinen Schenkelſchnittmethoden, bei welchen 

das Austreiben neuer Reben viel ſchwerer haͤlt. 

B. Der Schenkelſchnitt. Bei diefem nimmt man, ſobald 
die junge Rebe gehoͤrig erſtarkt iſt, oft ſchon im zweiten Jahre, auf 
die Bildung von Schenkeln Ruͤckſicht. Der Vorzug dieſer Methode 
gegen jene des Kopfſchnittes beſteht in einer früheren Tragbarkeit der 
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Rebe, welcher jedoch durch die, bei letzterem aufgezäblten Vortheile, 
wohl wieder aufgewogen werden mag. Der Schenkelſchnitt paßt im 

Ganzen fuͤr ſtarktreibende Reben, und findet ſich auch vorherrſchend in 

Gegenden, welche ſtark duͤngen oder ſonſt fruchtbaren Boden beſitzen. 

Nach dieſer Methode ſchneidet man im erſten und zweiten Jahre 
die junge Rebe bis auf ein Auge zuruͤck, im dritten wird durch An— 
ſchneiden mehrerer Augen auf einem einzigen Triebe, die Bildung des 
Schenkels begonnen. Je laͤnger derſelbe werden ſoll, um ſo mehr 
Augen werden im Laufe der naͤchſten Jahre angeſchnitten, bis der 
Stock ſeine gewuͤnſchte Laͤnge und Form hat, in welchem Falle der 
Anſchnitt des zum Zuruͤckhalten der Rebe beſtimmten Zapfens beginnt, 
wodurch ſich ſpaͤter der Uebergang zwiſchen dem alten und jaͤhrigen 
Holze bildet. 

Bei der Fortſetzung des Schnittes hat der Rebmann nur bar 
zu ſehen, daß der Stock nicht länger: werde, und daß derſelbe vom 
Stamme her immer das noͤthige Reſerveholz fuͤr etwa abgehende 
Schenkel erhalte, weshalb die hervorkommenden tauglichen 000 
nicht leichtſinnig weggeſchnitten werden duͤrfen. Ri 

Der Schenkelſchnitt iſt in einer Menge von Abaͤnderungen weit. 
hin verbreitet, und reicht bis in das hoͤchſte Alterthum hinauf. Er 
geht von der niederſten Stockerziehung an, bis zur hoͤchſten Erziehungs⸗ 
art auf Baͤumen, und unterſcheidet ſich, theils in der Laͤnge des Stam⸗ 
mes, theils in der Laͤnge der Schenkel. Das anzuſchneidende Trag⸗ 
holz kann dabei in Zapfen, ſo wie in ganzen und halben Bogreben 
beſtehen. Seine Unterarten ſind folgende: 

a) Schenkelſchnitt mit kurzem Stamme und Schenkeln. 

1) Laudenbacher Schnitt, vorzugsweiſe in Laudenbach an der Berg- 
frage, dann in Klingenberg und Laudenbach im Mainthale, 
anzutreffen, aber ſich, ſeiner Zweckmaͤßigkeit halber, immer wei⸗ 
ter verbreiſend. 

Der nach dieſer Schnittmethode behandelte Rebſtock hat 
einen kurzen, 4—6 Zoll über die Erde hervorſtehenden Stamm, 
der ſich in drei bis vier, 5—6 Zoll lange Schenkel theilt, welche 
im Kreiſe herum ſtehen, und auf welchen die Zapfen von 2—5 

Augen angeſchnitten werden. 
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Die aus dem Stamm oder den unteren Parthien der See 
kel kommenden Triebe, wenn man ſie als Reſerveholz behan⸗ 
deln will, werden auf 2 bis 3 Augen geſchnitten, bis einer der 
Schenkel untauglich wird. 

Ein derartig geſchnittener Rebſtock ſieht einem Zwergobſt— 
baͤumchen ſehr aͤhnlich. 

Als eine Abart dieſer Schnittmethode kann man den in der 
Champagne gebraͤuchlichen Schnitt anſehen, wobei nur der Un— 
terſchied ſtattfindet, daß kein Reſerveholz durch unten ſtehende 
Zapfen noͤthig iſt, und daß ſtatt dieſer theilweiſen Erneuerung, 
der Stock weiterhin eingelegt wird. Wahrſcheinlich aͤhneln die— 
ſem Schnitt noch eine Menge anderer in Frankreich uͤblicher 
Methoden. N | 

2) Rheinpfaͤlziſcher Rahmenſchnitt. Dem obigen ganz ähnlich, 
nur daß die Schenkel nicht im Kreiſe, ſondern in der Linie 
ſtehen. Man findet dieſen Schnitt haͤufig dort, wo die Er— 
ziehungsart in niederen Rahmen beſteht. Auf die kurzen 
Schenkel kommen entweder Zapfen oder ganze oder halbe 
Schneidreben. Mit erſterem iſt er 

3) der Rheingauer Schnitt, wobei jedoch zu bemerken, daß hier 
ſtatt mehreren Schenkeln oft mehrere Rebſtoͤcke beiſammen ſte— 
hen, wovon dann abwechſelnd der eine die Bogrebe, der andere 
den Zapfen erhaͤlt. | 

b) Schenkelſchnitt mit kurzem Stamme, aber verlängſſzen Schen⸗ 

keln. Hier nimmt | 

1) der Kammerſchnitt als Repraͤſentant und wahrſcheinliche Urform 
die erſte Stelle ein. Der Stamm theilt ſich ſogleich in mehrere 
Aeſte, welche bis auf die Kammer reichen, wo der Zapfen und 
die Bogrebe ſteht. Man kann dieſen Kammerſchnitt mit 2 und 
3 Bogreben auf einem Schenkel ausführen (Columella beſchreibt 
einen aͤhnlichen mit 4 Bogreben nach den verſchiedenen Welt— 
gegenden), doch kann er auch mit Zapfen angewendet werden. 

Ganz aͤhnlich, und nur als durch die Erziehungsmethode 
bedingte Abarten ſind anzuſehen: 

2) der Unter⸗Rheingauer (Bacharacher) Schnitt, eben ſo 

v. Babo, Weinbau. 11 
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17 3) der in Wuͤrtemberg, im Neckarthale vorkommende Schnitt, fo: 
fern er nicht zum Kopfſchnitt gehoͤrt, 

4) der Nierſteiner Schnitt. 

Bei den drei letzten iſt der urſpruͤngliche Kammerſchnitt nur da— 

durch unterſchieden, daß die Schenkel am Boden hinliegen, an— 
' ftatt auf Kammern aufgezogen zu ſeyn. 

c) Schenkelſchnitt mit kurzen und langen Schenkeln, wobei in der 
Laͤnge derſelben eine Art von Abwechslung eintritt. Als Beiſpiele 
hiervon ſind anzufuͤhren: 

1) Der Breisgauer Schnitt, welcher auf dieſe Art die Schenkel be— 
handelnd, jedem derſelben eine oder mehrere Bogreben gibt. 

2) Der Pyramidenſchnitt, bei welchem jedoch der eine mittlere 
Schenkel mehr als der Stamm zu betrachten iſt, und welcher 
den Uebergang zu den Schnittmethoden mit verlaͤngertem 
Stamme bildet. Derſelbe gleicht dem Schnitt einer Obſtbaum— 
pyramide, und kann mit Zapfen und Schenkeln ausgeführt wer⸗ 
den, gehoͤrt aber eigentlich nicht mehr zu den bei dem Weinbau 
angewendet werdenden Schnittmethoden. 

d) Schenkelſchnitt mit verlaͤngertem Stamme. Dies iſt der an der 
Moſel gebraͤuchliche, bei welchem der Stamm in die Hoͤhe gezogen, 
und mit kurzen Schenkeln, gleichſam mehrere Etagen von Bogreben 
und Zapfen traͤgt. 

Iſt der Stamm noch weiter verlaͤngert, und wird er bis zu einer 
gewiſſen Wi gehalten, fo hat man jenen Schnitt, welcher an 
Haͤuſern, zur Bekleidung hoher Dachlauben, oder auch, wie in 
Italien, zur Erziehung der Rebe an Baͤumen angewendet wird. Es 


find hierbei ſowohl Zapfen wie Schenkel anzubringen. Die zweck- 


maͤßigſte Art der Behandlung iſt wohl folgende: 


Wenn die Rebe erſtarkt genug iſt, um einen hohen Trieb zu bil⸗ 
den, ſo wird dieſer gerade in die Hoͤhe gerichtet, und alle Seitentriebe 


ausgebrochen, damit dieſe dem Wachſen in die Laͤnge nicht ſchaden. 
Im folgenden Jahre wird die Rebe gerade bis dahin, wo ſie ihre 
Aeſte austreiben ſoll, eingekuͤrzt. Dieſe Aeſte treiben nun im Laufe des 
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Sommers, und koͤnnen zur gewoͤhnlichen Zeit des Sommerſchnittes bis 
auf die noͤthige Laͤnge zuruͤckgeſchnitten werden. Im darauf folgenden 
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Jahre werden dieſelben als foͤrmliche Schneidreben behandelt, aber, ſo 
viel als möglich, horizontal gezogen, und ihre Sommertriebe ſenkrecht 
aufgebunden. Im naͤchſten Jahre darauf werden von dieſen zu Zapfen 
angeſchnitten, und man kann nun an jedem Auge des Aſtes die Stelle 
bilden, an welcher fuͤr die Zukunft Zapfen und Bogreben zu ſtehen 
kommen ſollen, wobei nur darauf zu ſehen iſt, daß ſich der gebildet 
werdende kleine Schenkel nicht zu ſehr verlaͤngere, und man immer 

Holz zum Zuruͤckſchneiden im Vorrath habe. 

Dieſe Schnittmethode findet man ſehr ſchoͤn ausgefuͤhrt an den 

Hauslauben in Laudenbach an der Bergſtraße. Sie verdient allge— 
meine Empfehlung, da ſie dem Auge durch ihre Regelmaͤßigkeit einen 
angenehmen Anblick darbietet, und nach vielerlei Art veraͤndert und zu 
beſonderen Zwecken angewendet werden kann. 
Auf andere Arten des Laubenſchnittes hier einzugehen, wäre gegen 
den Zweck dieſes Werkes. Da wir ferner hier keine Baumrebfelder 
u. dergl. ziehen koͤnnen, und dieſe dem Süden uͤberlaſſen muͤſſen, fo 
zehoͤrt der Laubenſchnitt mehr zur Gartencultur, als zum eigentlichen 
Weinbau. Obſchon uͤbrigens im Suͤden viel Wein an Lauben gezogen 
wird, ſo hat dort bei Ruͤckſicht auf Qualitaͤt, der kurze niedere Schnitt, 
doch ebenfalls den Vorzug, dieſer iſt alſo auch hier nur fuͤr den 
eigentlichen Weinbergsſchnitt anzuſehen. 

Wir wenden uns nun zu den verſchiedenen Erziehungsmethoden. 
Schon Columella kennt hiervon alle Hauptarten, ſo wie ſie noch jetzt 
zebraͤuchlich find, und beſchreibt fie. Bis jetzt find keine neuen aufge— 
ommen, und was die von ſeiner Beſchreibung abweichenden Nuͤancen 
etrifft, ſo iſt ſehr die Frage, ob ſolche damals nicht eben ſo gut, wie 
tzt exiſtirten, Columella jedoch ſich nicht hierauf einlaſſen wollte, ſo 
vie dies auch in dieſer Abhandlung zu weit führen würde, Wir wollen 
nit ihm die Hauptarten herzaͤhlen und die noͤthigen Bemerkungen bei: 
uͤgen. Wir beginnen mit 

1) den kriechenden Weinbergen, in welchen die Reben ohne weis 
ere Stuͤtze und ohne daß man im Schnitt ein Selbſttragen der Stoͤcke 
u befoͤrdern ſucht, dem Zufalle nach auf dem Boden hinliegen. 
Columella raͤth fie nur in ſolchen Gegenden anzulegen, welche we⸗ 


en Sturmwinden keine Erhebung des Weinſtockes zulaſſen. Der 
11* 
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Schnitt ſoll nur im Herbſte geſchehen, und ift ein Kopf- oder Schenfel- 
ſchnitt mit Bogrebe und einem kurzen Zapfen. Der darin erzeugte 
Wein iſt gering, und leidet mehr oder weniger an Erdgeſchmack. Auf 
dieſe Art trifft man noch jetzt Rebanlagen in den, den weſtlichen See— 
winden beſonders ausgeſetzten Departements von Frankreich. Auch im 
Moſel⸗ und Nahethale, auf ganz ſteinigem Grunde, ſoll es dergleichen 
geben, was darum intereſſant iſt, als der Weinbau im weſtlichen 
Deutſchland bei Trier in den Roͤmerzeiten ſeinen Anfang genommen 
haben fol, Auch ift die Bacharacher Erziehungsart mit jener der krie— 
chenden Reben ſehr verwandt, worauf wir fpäter zuruͤckkommen wer⸗ 
den. Dieſe kriechenden Weinberge ſind auch in Spanien in manchen 
Gegenden haͤufig, wo ſie durch Holzmangel bedingt werden. 

2) Die Erziehungsart mit niederen, ſich ſelbſt tragenden Stoͤcken, 
oder die Bockwingerterziehungsart wird ebenfalls von Columella be— 
ſchrieben, und man erkennt aus deſſen Schilderung die Bockwingert— 
ſtoͤcke, wie ſolche in der Rheinpfalz vorkommen. Die dabei beſchriebene 
Schnittmethode iſt bei Einigen der Kopf-, bei anderen der Lauden— 
bacher Schnitt mit kurzen Schenkeln, worauf die Zapfen angeſchnitten 
werden, und auch noch jetzt kennt man keine andere. Die Boderzieh- 
ungsart iſt in allen Weinlaͤndern bekannt, und es gibt faſt in Jedem 
einzelne Diſtrikte, wo ſie als die herrſchende betrachtet werden kann. 
Doch hat das Streben nach groͤßerer Menge, und die dadurch hervor— | 
gerufene Anpflanzung ſtark auslaufender Rebſorten, die verſchiedenen 
Erziehungsarten mit Holzunterſtuͤtzung allgemeiner gemacht, und 
daher waͤren nur Sirmien in Ungarn, ein Weinbauſtrich auf der linken 
Rheinſeite zwiſchen Tuͤrkheim und Mainz, und einige ſuͤdliche Frans 
zöfifche Weingegenden, vielleicht auch ein Theil von Spanien, als 
groͤßere Beiſpiele fuͤr dieſe Erziehungsart anzufuͤhren. Wahrſcheinlich 
iſt der Corinthenbau in Griechenland ebenfalls hierauf gegruͤndet, 
ſichere Nachrichten hieruͤber fehlen mir aber. 

Die Bedingung der Stockerziehungsart iſt ein nicht zu ſtark aus⸗ 
laufender, aber dabei kraͤftiger Rebſatz. Die Winde reißen die zu ſchwe— 
ren, fetten Triebe leicht ab, und daher iſt dieſe Erziehungsart in Ge— 
genden, in welchen heftige Sturmwinde wehen, nicht paſſend. 

An gehoͤriger Stelle kann aber dem Ausſpruch Columella's unbe⸗ 
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dingt beigepflichtet werden, welcher dieſe Erziehungsart fuͤr eine der 
vorzuͤglichſten erklärt, und nur die Schwierigkeit des Unterbringens der 
ſtaͤrkeren Triebe, ſo wie der Windſchaden, ſcheint ſeither ihrer Weiter— 
verbreitung entgegen geſtanden zu haben. 
Im vorigen Jahre machte die jetzt verſtorbene Frau Leonhardt in 
Mannheim auf die Vortheile des Einkuͤrzens der gruͤnen Reben, vor 
und in der Bluͤthezeit, aufmerkſam, und zwar hauptſaͤchlich in Betreff 
der kuͤnftigen Fruchtbarkeit des Stockes. Dieſes Einkuͤrzen hat ſich 
aber noch beſonders zweckmaͤßig bei der Stockwingertserziehungsart 
gezeigt. Denn weil daſſelbe 5 — 6 Wochen nach dem erſten Austrei— 
ben geſchieht, und dabei mit den fetteſten Reben begonnen wird, ſo 
hoͤrt die Gefahr des Windſchadens faſt gaͤnzlich auf. Dabei erſtarkt 
die Rebe ſo ſehr, daß ſie mit Leichtigkeit ihre Trauben traͤgt, und 
keines Beiſtandes von Pfaͤhlen bedarf. 

Dieſe Methode des Einkuͤrzens der gruͤnen Triebe im Fruͤhling 
kann leicht bewirken, daß auch langtreibende Traubenſorten auf Bock— 
wingerterziehungsart mit Vortheil zu behandeln ſind “). Wir werden 
ſpaͤter auf dieſes Einkuͤrzen wieder zuruͤckkommen. 

Bei der Stockwingertserziehungsart iſt der richtige Schnitt die 
Hauptſache. Es wird weiter nichts gebunden, noch irgend ein Pfahl 
geſteckt, daher bei ihr viele Koſten wegfallen. Ob ſie ſo viel ertrage, 
als die andern Erziehungsarten, iſt zweifelhaft, dieſe muͤſſen aber auch 
bedeutend groͤßere Koſten decken, ſo daß ihr Mehrertrag oft nur ſchein— 
bar ſein duͤrfte. Dieſe Frage kann uͤbrigens nur bei Anlagen auf 
Quantitaͤt in Betracht kommen. Bei ſolchen auf Qualitaͤt bleibt die 
Stockerziehung auch ſchon deßhalb die allerempfehlungswertheſte, weil 
hierbei doch immer kleinere Rebſorten und ein ſchmaͤchtigeres Wachs— 
thum zu den Haupterforderniſſen zu rechnen ſind. So viel iſt gewiß, 
daß die im Jahre 1840 gemachten Anlagen auf Bockwingert mit fruͤh— 
zeitiger Einkuͤrzung, in Ruͤckſicht der Ausbildung und Groͤße der Trau— 


) Jene in Sirmien auf diefe Weiſe erzogenen auslaufenden Traubenarten 
kommen hier nicht in Betracht, weil dieſe durch die Magerkeit des Bodens 
die Natur unſerer Zwergſorten angenommen haben. { 
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ben allen andern IR RE felbft jenen von Mae Schnitte, 
aber mit Pfaͤhlen verbundenen, voraus waren. 


Schließlich waͤre zu bemerken, daß es ſehr zweckmaͤßig iſt, die jun⸗ 


gen, zu dieſer Erziehungsart beſtimmten Stöde fo lange mit Pfaͤhlen 
zu unterſtuͤtzen, als ſie noch keine Staͤmme haben, welche die Krone 
zu tragen vermoͤgen. Auch iſt es gut, jene gruͤnen Reben an Pfaͤhle 
zu binden, welche zum Behuf des Einlegens alter Nachbarſtoͤcke nicht 
eingekuͤrzt werden duͤrfen. 

Noch iſt einer im Departement der Saone und Loire bei Macon 
gebraͤuchlichen Erziehungsart zu gedenken, deren Lenoir erwaͤhnt. Sie 
ſoll dort den Stolz des Weingaͤrtners ausmachen, ſcheint aber ſehr 
complicirt. Bis zum dritten Jahre wird naͤmlich die Rebe bis auf das 


hinterſte Auge eingekuͤrzt. Im vierten ſchneidet man einen ſtarken 


Trieb auf 15 — 18 Zoll an, blendet ihn von vorn herein, biegt ihn 
uͤber den Stock hin auf die andere Seite von derjenigen, wo er anſitzt, 
und ſteckt ihn mit der Spitze in den Boden. Dieſer Bogen wird nebſt 
dem Rebſtock ſelbſt, in der Mitte an einen Pfahl angebunden, der an 
demſelben ſteht. Im fuͤnften Jahre geſchieht dieſelbe Operation von 
der andern Seite her, ſo daß der Stock die Form eines Bogens erhaͤlt. 
Wenn dleſe Bögen erſtarkt find, wird an beiden Enden ein Pfahl ein— 


2 


geſteckt, welche beide fich gegen den früher angebrachten mittleren nei» 


gen und mit dieſem zuſammengebunden werden. Bei den naͤchſtfolgen⸗ 
den Schnitten werden von den, auf den erſten Bögen ſitzenden Reben 
immer wieder Boͤgen geſchnitten und gegen die Mitte hin an den Pfahl 
gebunden. Der Stock nimmt am Ende die Form einer Spindel an, 
erhebt ſich im zwölften Jahre bis zu 4 Fuß und trägt ſich felbft, worauf 
das Holz weggenommen wird. 

Als Kunſtſtuͤck iſt dieſe Erziehungsart nicht unintereſſant, als 
Weinbergsmethode moͤchte ſie aber viel zu complicirt, und wegen zu 
großer Beſchattung unzweckmaͤßig erſcheinen, daher ſie nicht anzurathen 
fein dürfte. 

Eine ähnliche Methode fol in der Krimm angewendet werden, 
um ſich felbft tragende Stoͤcke zu erhalten. Es werden naͤmlich von 
allen Seiten die Triebe bogenfoͤrmig mit den Spitzen in den Boden 
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eingeſteckt. Dieſe follen anwurzeln, und dem kuͤnftigen Rebſtock einen 
feſten Stand verſchaffen. | 

3) Erziehungsart an Pfählen, Dieſe iſt wieder getheilt, und zwar 

A. in ſolche, bei welcher der Stock durch einen Pfahl unterſtuͤtzt iſt. 
Dieſer iſt oft hoch, oft niedrig. Fuͤr die erſte Art mag die alte Er⸗ 
ziehungsart am Bodenſee und an der Moſel, für letztere die Cham- 
pagner als Beiſpiel hinreichen. Die Sache ſelbſt iſt einfach. Der 
Trieb mag nach der Methode des Kopf- oder kurzen oder langen 
Schenkelſchnittes behandelt, mit Bogreben oder mit Zapfen verſehen 
fein, fo werden die gruͤnen Triebe an den Pfahl befeſtigt. Wo die 
Schenkel laͤnger ſind, oder wo man Bogreben führt, werden dieſe vor 
dem Treiben der Schoſſen an den Pfahl befeſtigt. Als Bindmittel 
hat man entweder Weiden oder Stroh. Die Schneidreben kommen 
entweder ſenkrecht an den Pfahl, oder werden als Halbbogen oder als 
ganze Bogen daran gebunden. Im letzten Falle befeſtigt man die 
Spitze der Bogrebe an den Stock ſelbſt, und bindet ſie nur noch an 
ihrem oberen Bogen an, waͤhrend der untere Theil des Stockes ohne⸗ 
hin ſchon an den Pfahl befeſtigt wurde. Die Bogreben heißen alsdann 
in manchen Gegenden Schnallen. Hat ein Stock mehrere derſelben 
uͤbereinander, fo gehört ein langer Pfahl zu ihrer Befeſtigung, wie im 
Breisgau oder an der Moſel. Bei einer einzigen Schnalle richtet ſich 
die Länge des Pfahls nach der Höhe derſelben. Unverſtaͤndig iſt die 
Anſicht, bei nieder ſtehenden Schnallen dennoch hohe Pfaͤhle einzu— 
ſtecken, weil ſie nach und nach durch Abfaulen kurz wuͤrden. Wenn 
auch dies letzte richtig iſt, ſo haben bis dahin dieſe Pfaͤhle durch Be— 
ſchattung mehr geſchadet, als die Arbeit der Vertauſchung mit neuen 
gekoſtet haͤtte, ſo wie man hierbei auch noch den Verluſt an Holz anzu— 
ſchlagen hat, das unnuͤtzerweiſe durch die Witterung verzehrt wird. 

Die Erziehungsart an niederen Pfaͤhlen gehoͤrt unter die beſten, 
und iſt namentlich dort anzurathen, wo wegen oͤfterem Verlegen die 
Stämme der Traubenſtoͤcke nie fo ſtark werden, daß fie ſich ohne Stuͤtze 
zu halten vermoͤgen. Sie hat gegen die Bockwingerterziehungsart den 
Vortheil, daß man längeres Holz, wie z. B. die Schnallen, gehoͤrig 
befeſtigen kann, wogegen die Anſchaffung der Pfaͤhle, das Einſtoßen, 
Ausziehen derſelben, ſo wie das Anheften der Reben auch wieder mehr 
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koſtet. Gegen die Rahmenerziehung hat ſie den Nachtheil, daß, indem 
das in die Erde eingeſtoßene Holz ſchneller verfault, als das in der 
freien Luft befindliche, ſie eine um ſo viel groͤßere jaͤhrliche Einbuße 
trifft, als Pfaͤhle uͤber die Anzahl der bei den Rahmen verwendeten 
Stiefel in die Erde eingeſteckt werden, wogegen aber wieder das An— 
binden der Latten (Truder) erſpart wird. Auch ſcheint bei der Pfahl⸗ 
erziehung uͤberhaupt mehr Holz, als bei der Erziehung auf niederen 
Rahmen, verwendet werden zu muͤſſen. 

Hohe Pfähle ſollten überall verbannt werden, fie find. die Urſache 
einer Maſſe von ſchlechtem Wein, welcher wohl in eben derſelben 
Menge, aber beſſer auch an niederen Pfaͤhlen erzogen wuͤrde, ſobald 
nur die langen Schenkel bei dem Rebſchnitte wegfallen, welche allein 
die hohen Pfaͤhle nothwendig machen. Viele wollen zwar einen Mehr⸗ 
ertrag bei der Erziehung von längeren Schenkeln behaupten. Dies iſt 
aber nicht bewieſen, und am wenigſten durch auf die Natur der Vege— 
tation geſtuͤtzte Gruͤnde zu rechtfertigen, weil durch einen Stamm ohne 
Blaͤtter eine Vermehrung oder Veredlung des Nahrungsſaftes nicht 
ſtattfindet. Auch beſitzt man auf kurzen Schenkeln den naͤmlichen 
Traubenreichthum, wenn nur die Vegetationskraft des Stockes der 
Menge des angeſchnittenen jaͤhrigen Holzes entſpricht. Daß aber 
durch hohe Schenkel die Trauben zu weit vom Boden kommen, daß 
eine viel zu ſtarke Beſchattung deſſelben ſtattfinde, daß weder Luft noch 
Sonne die Trauben beruͤhren kann, dies ſind gewiſſe Thatſachen, deren 
Richtigkeit nicht wegzulaͤugnen iſt. | 

Man hat die Pfähle von verſchiedenem Holze, und entweder un- 
ten oder auch gegen beide Enden zugeſpitzt, um fie fpäter wenden zu 
koͤnnen. Bei niederen Pfaͤhlen fällt dieſe Ruͤckſicht weg, uͤbrigens iſt 
das dauerhafteſte Holz das beſte, wenn der Preis damit in Verhält- 
niß ſteht. 

In vielen Gegenden iſt es gebräuchlich, die Pfaͤhle vor Winter 
aus dem Boden zu nehmen, im Fruͤhling aber wieder einzuſtecken, 
wozu man eigene an die Fuͤße zu befeſtigende Haken hat. Ob die 
Sache zweckmaͤßig iſt oder nicht, laͤßt ſich nicht im voraus beſtimmen, 
und koͤmmt darauf an, ob die Erſparung an Holz, durch groͤßere 
Dauer der Pfaͤhle, die ſehr vermehrte Arbeit uͤbertreffe oder nicht, wo— 
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bei zu beruͤckſichtigen, daß durch das Zertreten des Nebfeldes auch man- 

cher Stock beſchaͤdigt werden mag. Zu der Erziehungsart an niederen 

Pfaͤhlen gehoͤrt auch die in der Champagne gewoͤhnliche. Nachdem 

nemlich die Stoͤcke eingelegt und geſchnitten worden ſind, wird an 

einen jeden ein kleiner Pfahl geſteckt, um die gruͤnen Triebe aufrecht 

zu erhalten. Es werden zwar viele Pfaͤhle erfordert. Dieſe ſind jedoch 

nur von ohngefaͤhr 3 Fuß Laͤnge, und da ſie nicht viel zu tragen haben, 

koͤnnen ſtarke Bohnenpfaͤhle dazu genommen werden. 

B. Erziehungsart, bei welcher ein Stock durch mehrere Pfaͤhle 

unterſtuͤtzt wird, und zwar 8 

a) Die Oberrheingauer. Nach vollbrachtem kurzen Schenkelſchnitt 

werden die Bogreben von dem an dem Stock ſtehenden Pfahle, 

bis an den in der Mitte zwiſchen ihm und den naͤchſten Stoͤcken 

ſtehenden Pfahl, wo moͤglich in horizontaler Richtung, oder in 

einem kleinen Bogen angeheftet, und ſpaͤter die gruͤnen Triebe 

an den zwei Pfaͤhlen vertheilt. Andere haben ſtatt dem Pfahl 
zwiſchen den Stoͤcken ein kurzes Stuͤck Holz vorgeſchlagen. 

Dieſe Erziehungsart iſt für die Rebe zweckmaͤßig, indem fie 

ſolche an dem Boden haͤlt, und ihre gruͤnen Triebe vertheilt. 

Dieſen Vortheil hat ſie aber mit jeder niederen Rahmenerzie— 

hungsart gemein, ohne daß bei letzterer eine ſo große Holzver— 

ſchwendung ſtattfaͤnde. Da fruͤher die ſtaͤrker auslaufenden Or— 

leanstrauben gebaut wurden, und man ſich uͤberhaupt nicht an 

ein ſo bedeutendes Einkuͤrzen der gruͤnen Triebe wagte, ſo hatte 

dieſe Erziehungsart einen guten Grund, der aber bei der Ver— 

breitung des Rießlingsanbaues hinwegfaͤllt. Wenn man die 

ſteigende Holztheuerung betrachtet, ſo duͤrfte vielleicht der Rhein— 

gauer Erziehungsart bald eine Modification bevorſtehen. Ue— 

brigens iſt es klar, daß man, namentlich bei Rieslingen, eine 

ſolche Erziehungsart nur im Rheingau, ohne merklichen Schaden 

an der Weinqualitaͤt, wagen darf. In jeder anderen Gegend 

ginge dieſe mehr oder weniger verloren. Wir wollen freilich da— 

bei nicht behaupten, ob bei einem kuͤrzeren Schnitte des Trag— 

holzes nicht auch im Rheingau, wenigſtens mehr dieſes vortreff— 

lichen Weines gezogen werden koͤnne, als jetzt, wo ſich uͤbri— 
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gens nur deßhalb die Bogreben fruchtbarer zeigen, weil der 
Zapfenſchnitt blos alsdann angewendet wird, wann ſich die 
Stoͤcke ausgetragen haben und ruhen ſollen, während bei einem 


geregelten kurzen Schnitte ſich die Fruchtbarkeit mehr und nach— 


Er 


haltiger vertheilen würde, die Trauben aber jedenfalls gleich— 
maͤßiger zur Reife kaͤmen, als dies jetzt an den Bogreben ge— 
ſchehen kann. h j 

Die Niederrheingauer Erziehungsart. Sie ſcheint aus den Fries 


chenden Weinbergen entſtanden, deren Stoͤcke man zuerſt an 


der Spitze an Pfaͤhle anheftete, und hiermit nach und nach wei- 
ter voranſchritt, bis auch ein Pfahl in die Naͤhe des Stockes 
ſelbſt eingeſteckt ward. Der Schnitt dabei iſt ganz jener mit 
verlängerten Schenkeln. Dieſe, anſtatt, wie bei der Kammer- 
erziehung, gerade aufwaͤrts zu ſteigen, liegen am Boden hin, 
bis zu einem Pfahl an welchem ſie angeheftet werden. Von 
hier aus geht aber die Bogrebe in einer flachen Beugung wie— 
der an den Stock zuruͤck, und wird an einem daſelbſt eingeſteck— 
ten Pfahle angebunden, ſo daß ihre Spitze mit dem Ausgange 
des Stockes aus der Erde, in gleicher Linie ſteht. Der von der 
ganzen Rebe ſo gebildete Bogen liegt immer gegen den Berg 
hinauf. 

Auch bei dieſer Erziehungsart bleibt die Traube dem Boden 
nahe, jedoch theilt ſie mit der vorigen den Vorwurf der Holz— 
verſchwendung, ſo wie der Vortheil dieſer verlängerten Schenkel 
nicht abzuſehen iſt, und bei ſteigendem Rieslinganbau jeden— 
falls zwecklos erſcheint, wenn er vielleicht bei langtriebigen Sor— 
ten noch einigermaßen zu rechtfertigen wäre. Sollen dieſe lan- 
gen Schenkel nicht vielleicht auch dadurch entſtanden ſein, daß 


man ſich in früherer Zeit nicht getraute, oder auch nicht ver- 


mochte, die ſtarkwachſenden Reben in ihrem Triebe durch Zuruͤck— 
ſchneiden in einer niederern Form zu erhalten, dabei aber das Be— 
duͤrfniß einer Annaͤherung der Traube gegen den Boden 
empfand? Beruͤckſichtigt man den früheren Unwerth des Holzes, 
ſo mag dieſe Erziehungsart damals gar nicht unzweckmaͤßig ge⸗ 
weſen ſein, waͤhrend ſie jetzt durch eine wohlfeilere recht gut zu 
erſetzen ſein duͤrfte. ” 
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e) Die Wuͤrtembergiſche Erziehungsart, iſt der vorigen ganz aͤhn— 


lich, nur daß die Bogreben in Schnallen gebunden, und jede 
derſelben an einen eigenen Pfahl angeheftet wird (waͤhrend bei 
der vorigen mehrere Bogreben an die naͤmlichen Pfähle kom— 
men), wodurch aber die Holzverſchwendung noch mehr ſteigt. 
Hier wird namentlich als Grund der langen Schenkel ein grö- 


ßeres Ertraͤgniß angegeben. Eine genaue Vergleichung von 


kurzen mit ſolchen langſchenkligten Stoͤcken ließ aber, wenigſtens 
im vorigen Jahre, dieſen Vortheil nicht finden, und ſicher wuͤr⸗ 
den mehr Trauben erzielt, wenn an den Stellen, an welchen 
ſich jetzt die Schenkel eines einzigen Stockes ausbreiten, mehrere 
felbftftändige, aber niedrig geſchnittene Stoͤcke ſtuͤnden. Dieſe 


Erziehungsart hat uͤbrigens auch einige Aehnlichkeit mit der 


d) 


e) 


in Frankreich üblichen Verlegmethode, nur daß die alten Reben, 
ſtatt in die Erde gegraben zu werden, oben liegen bleiben. 
Aehnlich derſelben iſt 

Die Werthheimer Erziehungsart mit denſelben Gebrechen und 
Vortheilen, wie die vorige, nur daß hier die Schenkel weniger 
am Boden niederliegen. 

Die Nierſteiner Erziehungsart, auch im Nahethal vorkommend, 
ſetzt vier Reben zuſammen, und umgibt ſie mit vier Pfaͤhlen, 
die im Quadrat etwas vom Stock entfernt eingeſteckt ſind. 
Manchmal hat ein einziger Stock dieſe Pfaͤhle. Seine Bog— 
reben ſind dann an dieſelbe auseinander gebunden. Die Zweck— 
widrigkeit des Ganzen und die Beſchattung des Bodens und 
der Trauben leuchtet bei dem erſten Anblick ein. 


Alle dieſe Erziehungsarten ſind auch im Alterthume bekannt gewe⸗ 
ſen. Columella gedenkt ausdruͤcklich der Reben, welche an rund herum 
geſteckte Rohrſtaͤbe angebunden werden, welche Rohrſtaͤbe aber zu 
dieſem Gebrauche beſonders erzogen wurden. Aus den Rohrſtaͤben 
ſcheinen ſpaͤter in Deutſchland Holzpfaͤhle geworden zu ſein. 

4) Erziehung an Rahmen, und zwar 


a) 


Niedere Rahmen, theils mit Latten (Truder), welche an Stiefeln 
(dicken Pfaͤhlen), theils mit Trudern, welche an gewöhnliche, in 
den Boden geſteckte Pfaͤhle angeheftet ſind. Beiſpiele dieſer Er⸗ 
ziehungsart findet man am Hardtgebirge und in Medoc. An⸗ 
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b) 


ſtatt der Truder hat man angefangen, Draͤhte zu nehmen, und 
ruͤhmt ſie ſehr, wegen ihrer Wohlfeilheit und Dauerhaftigkeit. 
Die niedere Rahmenerziehungsart iſt ſehr zweckmaͤßig, und 
taugt beſonders fuͤr einen ganz niedern Schnitt, daher ſie ſowohl 
bei Kopfſchnitt als auch kurzem Schenkelſchnitt mit Zapfen oder 
ganzen und Halbſchneidreben angewendet wird. Sie koſtet bei 
weitem weniger an Holz, als Pfaͤhle, und verdeckt dem Reb— 
ſtock weder Sonne noch Licht, bietet aber allen ſeinen Trieben 
einen Anhaltpunkt dar. Die Hoͤhe der Rahmen wechſelt in der 
Rheinpfalz von einem bis auf 11, Fuß. 

Hohe Rahmen, etwa von 2— 2 ½ Fuß. Dieſe unterſcheiden ſich 
in der Verfertigung nur dadurch, daß hoͤhere Stiefel oder Pfaͤhle 


genommen werden, an denen die Truder angebunden find. 


c) 


Da ſie den Raum fuͤr Erziehung der Rebe erweitern, ſo koͤnnen 
beſonders die gruͤnen Triebe regelmaͤßiger aufgebunden werden, 
und ſie paſſen fuͤr niederen Schenkel- und Kopfſchnitt mit 
Zapfen, halben und ganzen Bogreben. Eben fo vertragen fie 
lange Schenkelerziehung, wobei der Schenkel ſelbſt an den Tru— 
der befeſtigt, ſeine Bogrebe aber um ihn herum wieder an den 
Stock angebunden wird, welche Erziehungsart beſonders zweck— 
maͤßig bei laͤngeren Bogreben in Schnallen iſt, wie dieſe ſonſt 
an hohe Pfaͤhle angebunden werden. In manchen Weinorten wird 
dieſe Erziehungsart auf triebigem Boden angewendet, waͤhrend 
auf den Bergen kurzer Schenkelſchnitt mit Pfaͤhlen ſtattfindet. 

Doppelte Rahmen. Ein Uebergang von der Rahmen- zur 
Spalier- und Kammererziehung. Sie erfordert längere Stiefel, 
an welche eine doppelte Reihe von Truder, ohngefaͤhr in der 
Entfernung von 12 — 15 Zoll angebunden iſt, fo daß die ganze 
Nahme eine Höhe von 3—4 Fuß hat. Man kann hierbei Kopf— 
und Schenkelſchnitt mit Zapfen und Schneidreben anwenden, 
indem die Reben auf der unteren Latte angebunden werden. 
Die obere Latte dient zum regelmaͤßigeren Anheften der gruͤnen 
Triebe. — Dieſe Erziehungsart koſtet vieles Holz, ohne auch 
nur, außer einiger Annehmlichkeit bei dem Anheften der gruͤnen 
Triebe, ſonſt einen wirklichen Vortheil zu bieten, daher ſie fuͤr 
Weinberge nie anzurathen ſein moͤchte. Es verſteht ſich uͤbrigens 
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von ſelbſt daß anſtatt Holz, Drath angewendet werden kann, 
entweder fuͤr beide, wenigſtens aber für die oberſte Truderreihe. 

5) Kammererziehungsart. Dieſe ſcheint Columella vorzuͤglich 
unter der Erziehung von Gelaͤnden zu verſtehen, indem die davon gege— 
bene Beſchreibung nicht recht deutlich iſt. Unſtreitig iſt ſie aber eine 
der alleraͤlteſten und aus ſuͤdlichen Gegenden herruͤhrend, weil ihre 
Wirkung mehr darin beſteht, die Trauben vor der Sonne zu ſchuͤtzen, 
als ſie derſelben auszuſetzen. Daß dies aber in gewiſſen Gegenden 
nicht ohne Vortheil ſein mag, beweiſt die von Columella angegebene 
Thatſache, daß ſein Vatersbruder Markus Columella bei Eintritt der 
Hitze feine Weinberge mit Decken von Palm-Blaͤttern beſchattete, 
um den Sonnenbrand zu verhuͤten. 

Fuͤr den, der noch keinen Kammerbau ſah, wird folgende Beſchrei— 
bung genuͤgen. Es werden zuerſt hohe Rahmen aufgeſchlagen. Von 
dieſen werden dann je 4 Reihen mit Quertruder (Querlatten) ver— 
bunden, und zwar, je nachdem man das Geruͤſt ſtaͤrker oder ſchwaͤcher 
haben will, kommen dieſe weiter oder naͤher an einander (von circa 
6—12 Fuß). Hierdurch entſteht nun ein Gitterwerk von großer 
Dauer, aber auch außerordentlichem Holzbedarf, auf welchem die hoch— 
ſchenkelig geſchnittenen Reben mit ihren Schneidreben nach verſchie— 
denen Richtungen, je nachdem die Latten laufen, in kleinen Halbbogen 
ausgebreitet und aufgebunden werden. Die gruͤnen Triebe finden hier 
ſo wenig, als jene an den niederen Rahmen, irgend eine Stuͤtze, und 
muͤſſen ſpaͤter abgebrochen werden. Es bildet ſich aber eine ſolche dicke 
Laubdecke, daß weder Luft noch Sonnenſchein einzudringen vermag. 
Der Kammerbau hat daher nicht allein den Fehler einer großen Holze 
verſchwendung, ſondern auch jenen, daß man ſelbſt von den beſſeren, 
fuͤr Quantitaͤt tauglichen Traubenſorten immer nur einen geringen 
Wein enthaͤlt, weil ihren Fruͤchten faſt alles fehlt, was zu deren wei— 
terer Ausbildung nothwendig iſt. 

Man beſitzt in manchen Gegenden dieſe Kammererziehung noch 
complicirter und koſtſpieliger, und zwar in der Art, daß laͤngs der 
hohen Rahmen, nach aufgebundenen Querlatten, in einiger Entfer— 
nung von der erſten der Laͤnge nach laufenden Rahmenlatte, noch wei— 
tere Truder gelegt werden. 
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Man ſieht dieſen Kammerbau nur in Gegenden, welche einen ſtark 
treibenden Stock beſitzen, aber im Weinbau uͤberhaupt zuruͤckgeblieben 
find, ſonſt hätten fie denſelben laͤngſt mit einer Erziehungsart ver» 
tauſcht, welche, den Stock eben fo ſtark auslaufen laſſend, den Trau⸗ 
ben doch Licht und Luft vergoͤnnt, z. B. mit hohen Rahmen und uͤber⸗ 
gebogenen Schnallen u. dergl. 

Offenbar weiſt die feſte Conſtruction dieſer Kammern auf aͤhnliche 
Arten in Italien hin, die aber dort mit Rohrſtaͤben ausgefuͤhrt wur- 
den, welches Material man nachher im Norden mit dem im Ueberfluß 
vorhanden geweſenen Eichenholz vertauſchte. Sonſt waͤren die Quer— 
truder weggeblieben, welche nur dann zum Anbinden von Reben be— 
nutzt werden, wenn die Laͤngentruder nicht ausreichen, urſpruͤnglich da— 
her mehr zur Befeſtigung, als zum Gebrauch fuͤr den Rebſtock ſelbſt, 
beſtimmt geweſen zu ſein ſcheinen. 

Es iſt aber immer anzurathen, lieber jede andere Erziehungsart, als 
Kammern zu waͤhlen, und wo ſie noch vorhanden ſind, ſolche je eher 
je lieber auszumerzen und ſie wenigſtens in hohe Rahmen mit paſſen⸗ 
dem Schnitte, zu verwandeln. 

6) Laubenerziehungsart. Wir duͤrfen unter die Kammern eu der 
einen Seite nur höhere Stuͤtzen ftellen, oder das ganze Gitter durch 
Pfoſten von beiden Seiten erheben, ſo erhalten wir die verſchiedenen 
Arten von Laubenerziehungsart, welche in einer Menge von Abaͤnde⸗ 
rungen in Haͤuſern, Gaͤrten und Weinbergen, das Auge ergoͤtzen. Eine 
genauere Beſchreibung derſelben paßt nicht fuͤr unſeren Zweck, beſon⸗ 
ders da der Wein an denſelben zu den geringſten Sorten gehoͤrt, und 
wenn auch in ſuͤdlichen Gegenden dieſe Lauben im Weinbau ſelbſt eine 
bedeutendere Rolle ſpielen, fo iſt auch dort feine viel geringere Quas 
lität allgemein bekannt. — Wir haben noch 

7) die Erziehung an Baͤumen zu beruͤhren, welche auf keinen 
Fall für die noͤrdliche Zone paſſend, ſelbſt im Süden nur ſchlech⸗ 
ten Wein aber in Maſſe gebend, dennoch Intereſſe genug darbietet, 
um fie kennen zu lernen, wobei fie die angegebene Reihe der Erzie⸗ 
hungsarten ſelbſt ſchließt. | 

Die Roͤmer hatten eigene Arbusta, Baumgaͤrten, beſtimmt, um 
Reben daran aufzuziehen, und nebenbei auch Laub zum Viehfutter zu 
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gewinnen. Columella nennt als die beſten Baumarten dazu: den 
Schneeballenbaum, die Ulme und die Eſche. Den erſten verwerfen 
uͤbrigens Andere, weil er nur wenig Laub habe, welches das Vieh nicht 
gerne freſſe. Die Eſche waͤre namentlich an bergigten, rauhen Orten 
anzuwenden, an denen die Ulme nicht gut waͤchſt. In dem Tosfani- 
ſchen werden noch in neuer Zeit Pappeln, Ulmen, Ahorn, auch Obſt— 
und Zwetſchenbaͤume zur Erziehung von Reben genommen. 

Sind, nach Columella, die Baͤume, namentlich der Ulmbaum, zur 
gehörigen Staͤrke gediehen, fo wird davon 7 — 8 Fuß vom Boden, 
durch Stehenlaſſen von Aeſten, das erſte, 3 Fuß höher das zweite 
Stockwerk gebildet, jedoch kommen die Zweige deſſelben nicht in gera— 
der Richtung mit dem erſten, ſondern die oberen Aeſte decken die Zwi⸗ 
ſchenraͤume der unteren, und ſo wird der Baum bis zur Spitze zum 
Tragen der Rebe eingerichtet. Alle Jahre muß derſelbe beſchnitten und 
die uͤberfluͤſſigen Triebe weggenommen werden, damit die Rebe nicht 
von zu ſtarkem Schatten leide. Iſt der Baum ziemlich erſtarkt, ſo wird 
in einiger Entfernung davon die Rebe eingeſetzt, die Schoſſen an dem 
Stamme hinaufgeleitet und obenherum entweder an dem unterſten 
Stockwerk oder auch an dem ganzen Baume vertheilt. 

In neuerer Zeit ſcheint mit der von Columella angegebenen Ne= 
gelmaͤßigkeit nicht mehr verfahren zu werden. Die Reben werden bis 
zu den erſten Aeſten gezogen, uͤber die Gabeln hingelegt oder ihre 
Zweige von einem Baume zu dem andern zuſammengebunden, wo ſie 
Guirlanden bilden. Man läßt auch den Rebſtock zwiſchen zwei Baum⸗ 
ſtaͤmmen in die Höhe gehen, und haͤngt ihn nachher in der Mitte der⸗ 
ſelben durch Anbinden ſeiner Triebe an beiden Seiten, auf. | 

Die Erziehungsart an Baͤumen, namentlich Pappeln, ward auch 
kuͤrzlich in unſerer Zone in Anregung gebracht. Hier hat ſie noch den 
Nachtheil einer viel ſtaͤrkeren und ſchaͤdlicheren Beſchattung gegen ſich, 
als ſolche im Suͤden ſtattfindet. Da im Norden die Richtung des 
Weinbaues aber gerade dahin gehen muß, dem Weinſtock die hoͤchſt— 
moͤglichſte Sonne und Luft zu verſchaffen, ſo iſt das Streben nach 
einer Erziehungsart, welche die Traube nieder am Boden haͤlt und 
wo moͤglich gar keiner Stuͤtze bedarf, von ſelbſt gegeben, und man 
ſollte von der Moͤglichkeit des Zuges an Baͤumen, ganz abſtehen. 
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Noch iſt davon zu reden, was mit den Reben in Rottanlagen zu 
thun iſt, bei welchen man die kuͤnftige Erziehungsart erſt noch einzu— 
richten hat. Man kann dieſen bis zu jenem Zeitpunkte niedere Pfaͤhle 
geben, beſonders wenn davon noch, zum Behuf der Ausbeſſerung von 
nicht angewachſenen Pflanzen, einzulegen ſind. Sonſt koͤnnen ſie auch 
mit gutem Erfolge ſchon zur Bluͤthezeit der Rebe eingekuͤrzt werden, 
worauf ſie ſich ſelbſt tragen. Bei dieſer Methode erſtarkt auch ihr 
Stamm viel ſchneller, und macht ſich zur Anwendung einer Erzie— 
hungsart ohne Holz geſchickt. 

Schon zu Columella's Zeit und noch jetzt ii in Stalien der Anbau 
des Schilfrohrs (Arundo donax), von den Italienern ſchlechtweg 
Canna genannt, im Gebrauche. Alle Winter wird daſſelbe hart an 
der Erde abgeſchnitten, und waͤchſt im naͤchſten Jahre wieder bis zur 
Hoͤhe von 15 bis 25 Fuß, und einer Dicke von beinahe einem Zoll. 
Da man daſſelbe in Deutſchland in Gaͤrten cultivirt, und es hier den 
Winter ausdauert, ſo waͤre es vielleicht moͤglich, daſſelbe auch an war— 
men Orten, z. B. in geſchuͤtzte Thaleinſchnitte zwiſchen Bergen anzu— 
pflanzen. Man würde ſich hierdurch wohlfeile Stuͤtzen verſchaffen koͤn— 
nen, die um ſo zweckmaͤßiger waͤren, als es zu wuͤnſchen iſt, daß ſich 
die Erziehungsart der ſich ſelbſt tragenden Reben immer mehr ver— 
breite, bei welchen dieſe Rohrpfaͤhle zur Stuͤtze fuͤr die erſten Jahre 
voͤllig hinreichen wuͤrden. Die Sache waͤre gewiß eines umfaſſenden 
Verſuches werth, der ſich auch noch auf die Frage erſtrecken koͤnnte, 
ob, weil durch Cultur ſich alle Formen vergroͤßern, es nicht moͤglich 
waͤre, durch einen zweckmaͤßigen Anbau und Pflege auch unſer einhei= 
miſches Rohr dergeſtalt zu veredeln, daß es jenem italieniſchen an 
Zweckmaͤßigkeit gleichkaͤme. Moͤchten dieſe wenigen Andeutungen der— 
artige Unterſuchungen doch recht bald veranlaſſen. 

In den letzten Jahren hat man, wie bereits angefuͤhrt, in guten Wein⸗ 
gegenden angefangen, anſtatt der Truder bei den Rahmen Draͤhte zu 
nehmen. Dieſe werden an beiden Enden im Boden befeſtiget, etwa in Stein 
eingelaſſen, und laufen entweder durch in die Stiefel oder Pfaͤhle gebohrte 
Loͤcher, oder ſind an denſelben mit kleinen Kloben angeſchlagen. Die 
Draͤhte werden nicht zu dick genommen, aber auch ſtark genug, um laͤngere 
Zeit dem Roſt zu widerſtehen, gegen welchen man ſie noch durch einen 
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Anſtrich mit Steinkohlentheer ſchuͤtzt. Sie muͤſſen von Zeit zu Zeit 
wieder friſch geſpannt werden, da ſie ſich nach und nach ausdehnen 
und laͤnger werden. Man hat hierzu mehrerlei Vorrichtungen, die 
billigſte moͤchte ein etwa 5 Zoll langes Eiſen ſein, welches an dem 
oberen Ende rechtwinklig gebogen und ſo weit die Biegung geht, in 
der Art aufgeſpalten iſt, daß der Draht damit erfaßt werden kann. 
Man darf, um denſelben zu ſpannen, ihn alsdann nur zwiſchen die 
Spalte nehmen und das Eiſen gleich dem Stimmnagel bei einem Forte: 
piano herumdrehen, worauf ſich der Draht darauf aufwickelt und 
verkuͤrzt. Das Eiſen ſelbſt wird nachher an den Draht angebunden, 
und kann immer wieder zum Anziehen deſſelben benutzt werden. 
Es verſteht ſich, daß die geſpaltene Parthie des Eiſens abgerundet ſein 
muß, damit der daran aufgewickelte Draht nicht durchgeſchnitten 
wird. ö 

Da wo Diebſtahl zu fuͤrchten iſt, koͤnnen die Draͤhte nicht ange— 
wendet werden. Beſonders gut ſind ſie aber an Mauern ſtatt Holz— 
ſpalieren anzuwenden. Sie werden hier an Kloben befeſtiget, welche 
den Draht einige Zoll von der Mauer entfernt halten. 

Als Schluß des Ganzen ſei noch einer Behandlungsart der ge— 
ſchnittenen Reben gedacht, welche nach des Herrn Phil. Jaͤnſch aus 
Odeſſa Bericht *) in Imeretien am Caucaſus vorkommt: Der Schnitt 
geſchieht auf Bogreben, welche in einander geflochten werden. Vor 
dieſem Geſchaͤft wird aber die Rebe wie eine Bandweide gedreht und 

gewunden, bis Holz und Zellgewebe einige Zoll weit zerriſſen und ge— 
ſpalten find. Die dortigen Winzer behaupten, daß die Stoͤcke hierdurch 
viel tragbarer wuͤrden. Wir geben dies als Notiz, jedoch waͤre es der 
| Mühe werth, hieruͤber Verſuche anzuftellen, 


II. Behandlung der Wurzeln. 


Schon in der vorigen Abhandlung ward darauf aufmerkſam ge⸗ 
nacht, wie wichtig an einem Rebſtock das Uebergewicht des Wurzel⸗ 


) In Andre's ökonomiſchen Neuigkeiten vom Jahre 1840. 
v. Babo, Weinbau. II. 12 
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werkes gegen fein Oberholz ift. Dies ift namentlich dort der Fall, 

wo man wegen Bau auf Menge, einen ſtarken kraͤftigen Trieb ver- 
langt. An Orten, an welchen auf Qualitaͤt gebaut wird, iſt jedoch 
bei der Wurzelkultur die gleiche Vorſicht, wie bei den uͤbrigen Bau⸗ 
verhaͤltniſſen, nothwendig. Man kann naͤmlich durch Beförderung ihrer 
Entwicklung einen zu ſtarken Trieb hervorbringen, und hierdurch die 
Qualität des Weines verringern. Als Regel bei allen Arten von Reb— 
feldern, ſcheint aber wohl immer anzunehmen zu ſein, daß für die Aus⸗ 
bildung der Wurzeln gerade ſo viele Sorgfalt angewendet werde, als 
noͤthig iſt, um denſelben immer ein gewiſſes Uebergewicht in Ernaͤhrung 
der oberen Theile des Weinſtocks zu ſicheren, man mag nun deren Trieb 
ſtark oder ſchwach haben wollen. 

Pflanzt man einen Weinſtock aus Samen, ſo bildet er, wie ſo 
viele andere Straͤucher, eine Pfahlwurzel, welche ſich in verſchiedene 
Aeſte theilt, dabei aber auch Seitenwurzeln, von welchen die oberen 
die ſogenannten Thauwurzeln bilden. Ein anderes Verhaͤltniß findet 
bei den in den Rebfeldern gepflanzten Weinſtoͤcken ſtatt. Hier wird 
eine Rebe eingelegt, welche ſtatt gruͤner Triebe, nun Wurzel bilden 
muß. Geht deren Wachsthum gut von ſtatten, ſo erhaͤlt ſie an ihrem 
unteren Theile, nicht eine einzige Pfahlwurzel, ſondern bildet einen 
Wurzelkranz, welche die Stelle derſelben vertreten, nur mit dem Un⸗ 
terſchied, daß, weil keine von den Wurzeln die Oberhand erhalten ſoll, 
ſolche mehr nur eigentliche Wurzelaͤſte bilden. Die eingeſenkte Rebe 
aber, welche, urſpruͤnglich zum Stamme beſtimmt, jetzt die Stelle der 
Pfahlwurzel vertritt, nimmt nie die Natur derſelben an, denn wo ſie 
entbloͤßt wird, treibt ſie, wie jedes andere Rebholz ober der Erde, wieder 
neue grüne Triebe. Die Seiten- und Thauwurzeln kommen uͤbrigens 
an dieſem unterirdiſchen Stamme auf gleiche Weiſe wie an den geſaͤe⸗ 
ten Traubenſtoͤcken hervor. 

Durch dieſe Behandlung entſpringt aber der Vortheil, daß in tiefe 
gruͤndigen, in der unteren Erdſchichte trockenen Boͤden, jene Wur⸗ 
zeln, welche die eigentliche Erhaltung des Stockes bilden, ſo tief in die 
Erde zu liegen kommen, daß fie den Einflüffen der Witterung, uͤber⸗ 
maͤßiger Feuchtigkeit, oder zu großer Trockenheit, entzogen ſind, daher 
geht die Sorge des Winzers immer dahin, die unteren Wurzeln gleich 


179 


fo vollkommen als möglich auszubilden. Deswegen rottet er, lockert 
den Boden unter der Rottſohle noch weiter auf, und graͤbt Duͤnger 
und gute Erde vor dem Pflanzen des Weinſtocks ſelbſt, ein. Gelingt 
dieſe Wurzelbildung, ſo iſt der gute Beſtand des Rebfeldes feſt begruͤn— 
det, und daſſelbe wird alle Witterungsunbilden weit beſſer als jedes 
andere ertragen. Gelingt es nicht, ſo hat man einen kraͤnkelnden Wein— 
berg, der bei ganz geringen Witterungsanlaͤſſen das Gelbwerden, den 
Brenner, auch das Fallenlaſſen der Trauben bald zeigen wird. 

Bei Rebfeldern, mit ſtarken Fußwurzeln, iſt der Einfluß der Sei— 
ten⸗ und Thauwurzeln fuͤr die eigentliche Erhaltung des Stockes nur 
von geringer Bedeutung. Dieſe werden fuͤr die Vegetation deſſelben 
aber immer einflußreicher, je geringer die Fußwurzeln ſind, am unent— 
behrlichſten werden ſie aber bei deren Abſterben, in welchem Falle ſie 

deren Funktion ganz und gar uͤbernehmen muͤſſen. In Lagen mit naſ— 
ſem Untergrund und zaͤhem undurchdringlichem Thonboden treten 
ſolche Verhaͤltniſſe oͤfter, als man glauben ſollte ein, bei lockerem Un— 
tergrund, beſonders Steingeroͤlle, zerkluͤfteten Felſen u. ſ. w. koͤmmt er 
iedoch nur aͤußerſt felten vor. 

Befinden ſich im Untergrunde unguͤnſtige Verhaͤltniſſe, welche aber 
einen beſonders ſtarken Einfluß auf einmal äußern, fo widerſtehen 
dieſen, bei jugendlichen, kraͤftigen Rebfeldern, deren Fußwurzeln laͤn— 
ere Zeit, ohne zu kraͤnkeln. Werden die Stöde aber älter, fo ziehen 
ie ſich mehr in die Hoͤhe, und die Satzwurzeln gehen nach und nach 
ganz zu Grunde. Dann hängen dergleichen Rebſtoͤcke gleichſam nur 
berflaͤchlich am Boden, und beduͤrfen zu ihrer Erhaltung einer viel 
rgſameren Pflege. 

Die Wirkungen, welche die verſchiedenen Arten von Wurzeln auf 
ie Qualität des Weines ſelbſt aͤußern, find jedoch noch lange nicht 
enugſam erforſcht. Es ſcheint, daß, ſo wie die verſchiedenen Trau— 
enſorten mehr die einen oder die andern Bodenarten lieben, auch ihre 
haupt- oder Satzwurzeln die Ernährung des Stockes vorzugsweiſe aus 
chen befördern, und dabei die Ausbildung der Eigenthuͤmlichkeit der 
rt ſelbſt bedingen. Dagegen iſt die Wirkung der Thauwurzeln gewiſſer— 
aßen mehr zufällig, fie nehmen die Nahrungstheile der oberen Erdſchichte 
f, und, je nachdem dieſe beſchaffen find, theilen fie deren Eigenſchaf— 
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ten dem Stock und feinen Früchten mit, und modificiren hiernach wies 
der die Eigenthuͤmlichkeit der Sorte. Waͤhrend die Fußwurzeln zur 
Zuführung der tiefer liegenden Nahrungsſtoffe, vielleicht auch der mehr 
indifferenten Fluͤſſigkeit dienen, bringen die Thauwurzeln vorzugsweiſe 
jene Nahrungstheile, welche auf die Qualität der Frucht einen größeren 
Einfluß ausuͤben. Wenn daher durch die aus dem Untergrund empfan⸗ 
gene Nahrung eine Traubenſorte in ihren Fruͤchten wohl die Eigen— 
thuͤmlichkeit ihrer Art beibehaͤlt, ſo kann dieſe dennoch wieder unzaͤhlige 
Abaͤnderungen nach dem Miſchungsverhaͤltniß und dem Duͤngerzu— 
ſtande der oberen Erdſchichte des Bodens, ja ſelbſt nach einzelnen ſtark— 
riechenden Pflanzen, auch nach dem Jahrgange ſelbſt, erleiden, und 
daher ruͤhrt es, daß bei ziemlich gleichem Verhalten im Hauptgeſchmack 
eines Weines, die Lage, der Boden u. ſ. w. dennoch wieder beſondere 
Modificationen bewirkt. 5 

Aus dem Obigen erſieht man, wie ſehr es gefehlt ware, bei der Be⸗ 
handlung der Wurzeln uͤberhaupt nur eine und dieſelbe Regel zu 
beobachten. Dieſelbe muß ſich richten 


1) nach der Lage und Bodenart, vorzuͤglich nach der Beſchaffen⸗ 


heit des Untergrundes, und 
2) nach dem Stand und Alter des Weinberges. 
Daß die Tendenz des Winzers im Allgemeinen dahin gehe, die Wur⸗ 
zelbildung zu befoͤrdern, und die Hauptwurzeln ſo tief als moͤglich im 
Boden zu erhalten, wird wohl jeder intelligente Weinbauer zweckmaͤßig 
und natürlich finden. Die Sorge dafür fängt ſchon bei der einzupflan⸗ 
zenden Rebe an. Man ſucht hierzu nur Wuͤrzlinge, welche einen rich» 
tigen Anſatz von Fußwurzeln bereits gebildet haben. Damit dieſe ſo 
ſchnell als moͤglich erſtarken und ſich ausbreiten, wird zuerſt gerottet, 
dann ein Pflanzloch gemacht, welches ſorgſame Weinbauern mit gutem, 
lockerem und fettem Grunde ausfüllen, Beim Pflanzen des Wuͤrzlings 


werden demſelben die oberen Wurzeln genommen, auch wohl fuͤr die 


oberſte Erdſchichte abſichtlich der ſchlechteſte Boden ausgewaͤhlt, damit 


bei dem jungen Pflaͤnzling wohl die untere Wurzelparthie antreibe, | 
ihm aber die Luſt vergehe, oben wieder neue, ſtatt der abgeſchnittenen 


Wurzeln, zu bilden. 
Bei der Duͤngung wird darauf geſehen, daß ſie tief genug komme, 
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um nicht die oberen, ſondern, fo viel als moͤglich, nur die Fußwurzeln 
zur Weiterentwicklung anzureizen. Alljaͤhrlich im Fruͤhlinge werden die 
Stoͤcke aufgegraben und die oberen Thauwurzeln weggeſchnitten. In 
vielen Weingegenden bildet dieſes ein eigenes Geſchaͤft, das Raͤumen, 
welches mit beſonderen kleinen Haͤckchen betrieben wird. Wo dies nicht 
gebraͤuchlich iſt, haben die Winzer das ſogenannte Aufziehen, obſchon 
ſie dies oft thun, ohne den eigentlichen Grund davon einzuſehen. Es 
wird naͤmlich im Fruͤhling die Erde von den Stoͤcken weggezogen und 
in die Mitte der Claſſen, auf ſogenannte Balken, gelegt. Durch dies 
Verfahren wird bezweckt, daß die Stoͤcke ziemlich tief blosgelegt werden 
und alle Wurzeln umkommen muͤſſen, welche zu hoch an der Ober— 
flaͤche ſizen. Im Laufe des Sommers bilden ſich übrigens immer 
neue Thauwurzeln, welche aber im Fruͤhling darauf wieder wegge— 
nommen werden. 

Dieſe Art der Wurzelbehandlung iſt in 19216 der aa Wein⸗ 
gegenden uͤblich, und auf trocknem, durchlaſſendem Boden auch das 
einzig zweckmaͤßige Verfahren. Hierdurch gehen die Fußwurzeln tief 
genug, um zur Ernaͤhrung des Stockes, der Nebenwurzeln nicht zu 
bedürfen. Dabei koͤnnen, durch das Wegnehmen der letzten, die Fußwur⸗ 
zeln immer tiefer getrieben werden, wodurch das Gedeihen der Rebe 
ſtets weniger von ploͤtzlichen Witterungsverhaͤltniſſen abhaͤngig wird. 
In Sandboden iſt dieſe Wurzelbehandlung ſogar die einzig moͤgliche 
Art, Rebfelder auf laͤngere Dauer zu erhalten, denn wenn hier eine 
hoͤhere Wurzelbildung zugelaſſen wird, ſterben die Fußwurzeln ab, und 
der auf der Oberflaͤche haͤngende Stock muß bei der erſten, etwas an— 
haltenden Trockenheit, ausdoͤrren. Die Duͤngung in tiefe Gruben, welche 
man in Sandgegenden haͤufig antrifft, iſt ſehr paſſend, den Wurzelzug 
nach unten zu befoͤrdern, und bietet der Wurzelbehandlung daſelbſt 
zweckmaͤßig die Hand. Ein tiefer Bau im Fruͤhling vollendet dabei 
das Ganze, zerſtoͤrt alle oberen Wurzelbildungen, und da derſelbe je— 
des Jahr wiederholt wird, ſo iſt es auch nicht moͤglich, daß irgend eine 
oberflaͤchliche Wurzel auf die Laͤnge bleibe und erſtarke. 

Anders ſtellt ſich dies alles bei naſſem oder undurchlaſſendem Un— 
tergrund. Hat man im Boden eine ſtaͤndige unterirdiſche Feuchtigkeit, 
will aber dennoch darauf Reben anlegen, ſo muß man freilich zuerſt 
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das Waſſer abzuleiten ſuchen. Iſt dies jedoch nicht möglich, fo kann 
man nichts weiter thun, als ſich mit der Wurzelbehandlung ſelbſt nach 
feiner Localitaͤt richten. Die Stoͤcke dürfen alsdann ſchon nicht fo lang 
ſeyn, und muͤſſen flacher eingepflanzt werden. Ihre Wurzeln darf man 
nicht in die Tiefe treiben, ſondern muß ſie an die Oberflaͤche ziehen, 
die ſonſt als Thauwurzeln weggeſchnittenen Wurzeln ſind nun moͤg— 
lichſt zu ſchonen und zu pflegen, weil ſie zum Wachsthum des Stockes 
weſentlich beitragen. Daher faͤllt das Fruͤhlingsbeſchneiden der— 
ſelben ganz weg, ſo wie auch die Duͤngung und alle Bodenbearbeitung 
ſo oberflaͤchlich als moͤglich zu geſchehen hat, um ja keine Wurzel zu 
verletzen. Oft ſogar iſt es nicht einmal rathſam, bei großer Hitze die 
ſonſt ohnehin ganz oberflaͤchlich gemacht werdenden Hackarbeiten im 
Sommer vorzunehmen, ſondern es iſt beſſer, lieber das Unkraut auszu— 
jaͤten, als den Boden dem Eindringen der Luft und Sonne zu eroͤff— 
nen. Vielleicht wuͤrde die Beobachtung dieſes Satzes manches Gelb— 
werden der Rebſtoͤcke, und Abfallen der Trauben verhindern, obſchon 
es ſich nicht laͤugnen laͤßt, daß in ſolchen Rebfeldern kalte Witterung 
wieder mehr ſchadet, als in allen andern. | 

Bei Weinbergen auf undurchlaſſenden Thonſchichten und Felsplat— 
ten ſo wie uͤberhaupt auf einem mageren und dabei feſten Untergrund 
muͤſſen die oberen Wurzeln beſonders ſorgfaͤltig geſchont und gepflegt 
werden. Wenn manchmal bei Felsplatten nichts zu machen iſt, als 
die oberflaͤchliche Wurzelbildung zu beguͤnſtigen, laſſen ſich bei feſten 
Thonſchichten die Wurzeln manchmal dadurch in die Tiefe ziehen, daß 
man tief rottet und die Sohle des Rottſchlags mit Kiesgeroͤlle oder 
Dornengeſtruͤpp belegt. Ohne eine ſolche Vorrichtung liegt nach einem 
Jahre ſchon der Boden wieder ſo feſt, wie fruͤher, und die wenigen Wur— 
zeln, welche eingedrungen ſind, ſterben bald wieder ab. 

Ganz oberflaͤchlich muͤſſen auch Weinberge behandelt werden, deren 
tiefere Wurzeln aus Urſache ihres Alters zu Grund gegangen ſind. 
Hat das fruͤhere Eindringen dieſer Wurzeln in den Boden aufgehoͤrt, 
find fie nach und nach verfault, fo muß auch hier die oberflächliche 
Wurzel deren Stelle vertreten, ihr Abſchneiden darf nicht mehr geſche— 
hen, und man muß im Gegentheil oft froh ſeyn, wenn nnr dieſe noch 
gehoͤrig austreiben. 
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Sowohl bei Weinbergen mit unfruchtbarem Untergrund, als bei 
veralteten Rebfeldern iſt das periodiſche Einlegen der Stöde, fo wie 
dies in der Champagne und Burgund gebraͤuchlich iſt, das beſte Mit— 
tel, nicht um das Rebholz zu verjuͤngen, ſondern um dem Stock einen 
groͤßeren Raum zum oberflaͤchlichen Wurzelanſatz zu verſchaffen, wozu 
die Eigenſchaft des jaͤhrigen Holzes, leicht Wurzel zu ziehen, trefflich 
anzuwenden iſt. Solche Einleger halten aber nur ſo lange, als die 
dadurch gebildeten Wurzeln ihre Thaͤtigkeit behalten. Nach einigen 
Jahren hoͤrt dieſe auf, und der Stock muß wieder weiter verlegt wer— 
den, um die abgaͤngigen durch neue an den friſchen Trieben erſchei— 
nende Wurzeln zu erſetzen. 

In Weinheim wurde ein Traminerweinberg herausgeworfen, der 
im Anfange, bei naſſem Boden in die Tiefe getrieben, nachdem die Fuß— 
wurzeln verfault waren, auch keine hoͤherſtehende Wurzeln mehr aus— 
trieb. Hier waͤre die Anwendung einer fortgeſetzten Verlegmethode 
wahrſcheinlich von Nutzen geweſen. 

Columella will die Wurzeln an den Rebſtoͤcken 11, Fuß tief ab- 
geſchnitten haben, damit ſich der Stock nicht mit denſelben nach der 
Oberfläche hinziehe, wovon er alle uͤbeln Folgen kennt und herzaͤhlt. 
Die ſogenannten Tagwurzeln, oben am Stocke, ſchreibt er vor, nicht 
ganz hart am Stamme, ſondern etwa einen Daumen breit davon weg, 
abzuſchneiden, damit ſie nicht ſogleich wieder antreiben, auch die Rebe 
an dieſer Stelle, wo die Naͤſſe des Winters am leichteſten eindringen 
kann, keine zu ſtarke Wunde erhalte. 

Nach ihm iſt dieſes Raͤumen und Schneiden der Wurzeln im 
Spaͤtjahre vorzunehmen. Fuͤr Italien iſt dieſe Vorſchrift gewiß zweck— 
mäßiger, als an der noͤrdlichen Weingraͤnze. Hier dürfte gerade in 
dieſer Jahreszeit, der herrſchenden Naͤſſe wegen, eine ſolche Bodenbear— 
beitung am ſchwierigſten, und die Tendenz des dortigen Winzers, die 
Reben durch Zudecken vor Froſt zu ſchuͤtzen, naturgemaͤßer und zweck— 
maͤßiger ſeyn. 

Columella's Raͤumarbeit correſpondirt aber mit dem ſchon beruͤhrten, 
an vielen Orten noch gebraͤuchlichen Aufziehen, nur daß letzteres im 
Fruͤhlinge und nicht ſo tief geſchieht, als es ſeine Vorſchrift erheiſcht. 
Das in vielen Gegenden der Rheinpfalz uͤbliche Duͤngen in Gruben 
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hat übrigens die naͤmliche Wirkung des von unſerem Roͤmer beſchrie— 
benen ſo ſtarken Einkuͤrzens der Wurzeln, indem die Gruben hierzu 
uͤber einen Fuß tief gemacht, und alle hoͤher liegenden Wurzeln dabei 
abgeſtoßen werden, und ſo laſſen ſich auch hier wieder die Spuren einer 
uralten, aber intelligenten und ſehr zweckmaͤßigen Behandlung des 
Weinſtockes auffinden. | 


Eine Art von Wurzelcultur kann man noch durch das Düngen 
in Graͤben dadurch bewerkſtelligen, daß man nicht beide Seiten des 
Weinſtockes zugleich vornimmt, ſondern in den zu duͤngenden Zwiſchen— 
raͤumen den Jahren nach abwechſelt. Hierdurch wird die Wurzelbil— 
dung immer mehr auf die eine geduͤngte Seite hin gezogen. Wird nun 
auf der andern Seite geduͤngt, ſo gehen durch die Gruben weniger be— 
deutende Wurzeln zu Grunde. Der friſche Duͤnger erregt nun aber 
hier ebenfalls wieder eine erneuerte Wurzelvegetation, waͤhrend die 
fruͤhere, entgegengeſetzte, nach und nach veraltet, und ſo findet immer 
eine friſche Wurzelbildung ftatt, \ 


Liegen die Wurzeln fehr ſtark an der Oberflaͤche, und muͤſſen ſie 
gegen den Sonnenbrand eine gewiſſe Deckung haben, ſo ſcheint die 
Anlage von Graspfaͤden in den Weinbergen ſehr vortheilhaft zu fein, 
Wenigſtens kann man in ſolchen Weinbergen faſt jedes Jahr beobach⸗ 
ten, wie gruͤn die Pfadzeilen bleiben, wenn auch alle uͤbrigen Stoͤcke 
gelb werden. Dieſe Pfadzeilen haben auch immer mehr Trauben, als 
die andern Reihen. Ich habe auf dieſe Art einen Weinberg, welcher 
in jedem Sommer gelb wurde, von dieſer Krankheit faſt ganz befreit. 


Nach einer Abwaͤgung des Moſtes jedoch aus Pfadzeilen in Ver— 
gleich zu dem aus andern Reihen ſtellte ſich das Reſultat heraus, daß 
der Moſt der uͤppig treibenderen, an den Pfaͤden ſtehenden Stoͤcke 2 
bis 3 Grade weniger wog, als jener der im durchaus gebauten Land 
ſtehenden Reben. Bei Weinbau auf Qualitaͤt duͤrfen Pfaͤde daher nur 
dort angewendet werden, wo die Hitze allzuſehr in den Boden dringt, 
und gar keine Fruͤchte an dieſen Stellen erhalten werden. Bei Wein— 
bau auf Quantität aber find ſolche Pfaͤde an jenen Stellen anzurathen, 
wo die zu große Waͤrme keine kraͤftigen Stoͤcke mit vielen Trauben 
aufkommen laͤßt, ja es duͤrfte ſogar Faͤlle geben, in welchen man, zur 
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Pflege der Wurzeln eines Rebfeldes, allen Boden in einen niederen 
Raſen legen duͤrfte. 

Es iſt uͤberhaupt Schade, daß die Weinbergepfade noch allerlei 
ſonſtige Unannehmlichkeiten mit ſich bringen, z. B. ſtaͤrkere Sommer— 
froͤſte, vermehrte Schnecken, Mangel an Reflex der Sonnenſtrahlen, 
ſonſt waͤren ſie zum Heil der Wurzelbildung oͤfter anzurathen. 

Es giebt jedoch im Weinbau faſt keinen Gegenſtand, der nicht 
irgendwo mit Nutzen anzubringen waͤre, wenn deſſen Anwendung mit 
Ueberlegung, Kenntniß und Erfahrung geſchieht, und ſo iſt die Anlage 
der Pfaͤde nicht ſo unbedingt zu verwerfen, wie es oft geſchieht. 

So ſehr man jedem Rebmann anrathen muß, die Wurzeln ſeines 
Weinbergs ſo viel als moͤglich in die Tiefe zu treiben, ſo iſt ihm dabei 
dennoch wieder zu rathen, daß er dabei immer die Natur ſeines Bodens 
beruͤckſichtige, denn er kann durch eine falſche Anwendung dieſer ſonſt 
ſo richtigen Vorſchrift, in wenigen Jahren ſeine ſchoͤnſten Rebfelder zu 
Grunde gerichtet haben. 


III. Ueber die Winter: und Frühlingsfröſte. 


Der Weinſtock iſt zweierlei Arten von Froſtſchaden ausgeſetzt, 
und zwar: 

1) dem Winterfroſte, 

2) den Fruͤhlings-, Sommer- oder Nachtfroͤſten. 

Erſterer iſt in hieſiger Gegend in den letzten Jahren haͤufiger als 
früher verſpuͤrt worden, und hat auch verhaͤltnißmaͤßig größeren Scha— 
den, als ſonſt angerichtet. So ſagen wenigſtens aͤltere Winzer. Ob 
dieſe Behauptung richtig ſei, ſoll hier nicht entſchieden werden, wohl 
koͤnnte aber die in der letzten Zeit immer geſtiegene Verminderung der 
Waͤlder zu dieſer Erſcheinung das ihrige beigetragen haben. 

Der Winterfroſtſchaden iſt entweder total, oder er trifft einzelne 
Diſtrikte, oft auch nur einzelne Reben und Augen. Ein totaler Froſt— 
ſchaden rührt nur von einer Kälte her, welche 15 — 16 Grade unter 0 

uͤberſteigt. 
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Ein theilweiſer kann aber aus mehreren Urſachen entſtehen, und 
zwar entweder durch Regen, welcher bei ploͤtzlicher Kaͤlte auf den Zwei— 
gen angefriert (ſogenanntes Glatteis), oder durch einen herrſchenden 
ſcharfen Nordwind, dem einzelne Weinberge beſonders ausgeſetzt ſind. 
Bei Glatteis kann es kommen, daß die meiſten Reben nur auf einer 
Seite erfroren, und daß daher mehrere einzelne Augen unverſehrt ge— 
blieben ſind; bei beſonders kalten Windzuͤgen ſind oft nur die vorder— 
ſten, gegen den Wind ſtehenden Reben erfroren, waͤhrend tiefer hinein, 
die von dieſen Reben geſchuͤtzt geweſenen Stoͤcke nichts gelitten haben. 
Manche Jahre, wenn die Reben durch ſchlechte Sommer ihre gehoͤrige 
Holzreife nicht erlangten, uͤberhaupt aber auch aus Mangel an guͤn⸗ 
ſtiger Witterung ſchwaͤchlich und unausgebildet geblieben ſind, erfrieren 
ſie oft bei einer geringen Kaͤlte, waͤhrend kraͤftiges, ausgezeitigtes Holz 
weit laͤnger widerſteht. Eine kurze ſtarke Kälte ſchadet, wenn fie 
trocken iſt, im Ganzen weniger, als eine laͤngere Zeit andauernde, 
wenn ſolche auch weniger Thermometergrade zeigen ſollte. Ein mit 
Naͤſſe verbundener Froſt wirkt am ſchaͤdlichſten. 

Um die Weinberge gegen totalen Froſtſchaden zu ſichern, legt man 
die Stoͤcke in manchen Gegenden ganz in den Boden ein und bedeckt 
ſie mit Erde. Dies Verfahren kann nur da gut geheißen werden, wo 
man eines ſtrengen Winters faſt immer gewaͤrtig ſein muß. Dagegen 
iſt aber zu ſagen, daß dieſe Operation viel Zeit und Geld koſte (weil 
die Pfaͤhle auch ausgezogen und jedesmal neu geſteckt werden muͤſſen), 
ferner daß die eingelegten Reben, wenn ſie auch gut durch den Winter 
kommen, dafuͤr aber empfindlich und zaͤrtlich werden, und im Fruͤh⸗ 
ling, wenn ſie aufgedeckt werden, leicht wieder durch geringere Froͤſte 
Noth leiden. f 

Eine andere Art, die Reben zu ſchuͤtzen, iſt das fogenannte Zuziehen 
derſelben, bei welchem im Spätjahr die Erde aus den Zwiſchenraͤumen 
an beide Seiten der Stoͤcke aufgehaͤufelt wird. Dieſes Anhaͤufeln hat 
bei niedriggezogenen Weinbergen ſchon faſt ganze Ernten gerettet, in⸗ 
dem jedenfalls die Vorrathszapfen, von den anzuſchneidenden Ruthen 
aber immer ein betraͤchtlicher Theil, von der angehaͤuften Erde gegen 
den Froſt geſchuͤtzt werden, ſo daß man ſich ſpaͤter im Schnitte leicht hier⸗ 
nach richten kann. Bei hochgezogen en Weinbergen hilft es aber wenig, 


187 


und bewirkt hoͤchſtens, daß von den Stoͤcken außer der Erde ſo viel 
gutes Holz uͤbrig bleibt, daß an dieſem junge Zweige austreiben koͤn— 
nen. Das Zuziehen hat aber außerdem bei allen Weinbergen noch 
jenen Vortheil, den man bei den Feldern durch das Winterpfluͤgen 
bezweckt, daß naͤmlich hierdurch die Erde dem Zutritt der Luft und der 
Kälte mehr Flächen darbietet, und der Boden für den naͤchſtjaͤhrigen 
Bau muͤrber und fruchtbarer wird. 

Gegen Froſtſchaden durch Glatteis laͤßt ſich kein Gegenmittel auf— 
finden. Es iſt jedoch hier, wie uͤberhaupt gegen allen Froſt, ſehr gut, 
wenn die Reben ſchon bei der Weinleſe von ihren Bändern gelöft 
werden, damit ſie ſich nach jedem Winde frei hin und her bewegen 
koͤnnen. Oft aber richtet ſich ein ſolcher Schaden nur nach gewiſſen 
Regenſtrichen, und iſt dann ſchon deshalb von unbedeutenderem Um— 
fange. ö 

Gegen das Erfrieren in ſcharfen Winden ausgeſetzten Lagen, iſt 
es noͤthig, daß man die Reben nicht vor dem Fruͤhlinge ſchneidet. 
Denn durch das Ineinanderhaͤngen der Zweige wird die Hef— 
tigkeit der Zugluft gemildert, wie man dies im Fruͤhling 1840 an 
vielen Weinbergen genau bemerken konnte. Uebrigens ſollte man an 
ſolche Lagen lieber gar keine Reben anlegen, und dieſe Plaͤtze zu an— 
dern Gewaͤchſen benutzen. 

Weit empfindlicher und fuͤr den Winzer niederſchlagender, als der 
Winterfroſtſchaden, iſt jener der Fruͤhlingsfroͤſte. Gewoͤhnlich treten 
dieſe erſt dann ein, wenn der Weinſtock ſeine Triebe entfaltet hat, und 
mit den Geſcheinen, der Ausſicht auf die kuͤnftige Ernte, prangt. 
Fruͤher, in ihrer Wolle geſchuͤtzt, ſind dieſelben noch nicht ſo ſehr 
empfindlich. Spaͤter, in der Zeit der weiteren Entwicklung der Saͤm— 
chen, gehoͤren die Fruͤhlingsfroͤſte zu den unerhoͤrten Faͤllen. Vom 
erſten bis 15ten Mai ſtehen die Weinberge wohl immer in der groͤßten 
Gefahr des Erfrierens. Je fruͤher aber die Fruͤhlingsfroͤſte erſcheinen, 
deſto weniger koͤnnen ſie ſchaden, weil, bei dem Zugrundegehen der 
Hauptaugen, alsdann die ſogenannten Beiaugen noch zeitig genug 
austreiben, und eben ſo reichliche Fruͤchte bringen koͤnnen, wie dies im 
Jahr 1819 an vielen Orten der Fall war. 

In jeder Gemarkung hat man gewiſſe Stellen, in welchen die 
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Fruͤhlingsfroͤſte beſonders leicht ſchaden, während fie an andern Orten 
noch nicht verſpuͤrt werden. Dieſe Plaͤtze liegen gewoͤhnlich tief, an 
Wieſen, oder von Gras oder Fruchtfeldern oder Niederwald umgeben, 
gegen Winde geſchuͤtzt, aber den erſten Strahlen der Morgenſonne 
ausgeſetzt. Weinberge, die nieder am Boden gezogen oder mit 
Unkraut bedeckt ſind, leiden in der Regel eher, als hochgezogene und 
reingehaltene. Am eheſten trifft der Fruͤhlingsfroſt aber immer jene 
Reben, welche Wieſen begraͤnzen. 

Haben Weinberge durch Fruͤhlingsfroſt gelitten, ſo ſind deren 
Triebe, ſo lange die Temperatur der Luft nicht hoͤher geht, ſteif und 
bruͤchig. Man ſieht, wie der Saft in ihnen zu Eis erſtarrt iſt. Werden 
ſie in dieſem Zuſtand von der Sonne beſchienen und ſchnell erwaͤrmt, 
ſo ſind ſie ohne weiteres verloren, fallen zuſammen, werden ſchwarz 
und ſind in kurzer Zeit verdorrt. 

Dieſe Froſtzerſtoͤrungen finden jedoch immer nur in kalten, aber 
windſtillen Naͤchten ſtatt. So wie etwas Wind geht, oder der Himmel 
in der Hoͤhe durch Wolken gedeckt iſt, iſt die Gefahr faſt immer geho— 
ben. Merkwuͤrdig iſt, daß, wenn Reben unter irgend einer leichten 
Deckung, z. B. unter einem Baume, einem Dache ſtehen, ſie viel 
ſchwerer erfrieren, und ſich manchmal ganz geſund erhalten, waͤhrend 
alle nebenſtehenden getoͤdtet ſind. In dem fuͤr die Pflanzenwelt ſo 
ſehr nachtheiligen Winter von 1840/41 ſah man auf erfrorenen Frucht— 
oder Kleefeldern, dort wo ein Baum ſtand, das Wintergetreide oder 
den Klee unter demſelben nicht allein verſchont, ſondern ſehr uͤppig 
ſtehend. Beweis, daß auch in Winterfroͤſten ein Schutz von oben 
gegen die Waͤrmeausſtrahlung wirkſam iſt. 

Uebrigens iſt der Froſt nie ſo ſtark, daß er auch das Holz der 
Zweige trifft. Er erſtreckt ſich immer nur auf die jungen zarten Triebe, 
die ſich durch Nachwachſen der Vorrathsaugen wieder erſetzen. Da 
dies aber gewoͤhnlich zu ſpaͤt in den Sommer hineinreicht, und die 
Trauben nicht mehr zeitigen, ſo iſt die Ernte dennoch faſt immer ver— 
loren, wenn der Froſt nicht ſehr fruͤhe eingetreten iſt, oder ſpaͤter eine 
beſonders guͤnſtige Witterung einfaͤllt. 

Um die gegen die Fruͤhlingsfroͤſte angerathenen Vorbeugungsmittel 
gehoͤrig zu wuͤrdigen, iſt es noͤthig, die bedingenden Urſachen dieſer 


189 


Froͤſte genauer kennen zu lernen. Ich will verſuchen, ſolche nach der 
Theorie des Englaͤnders Wells, welcher die Entſtehung des Thaues 
genau beobachtete, hier kurz zuſammenzuſtellen. 

Wenn Koͤrper einen verſchiedenen Waͤrmegrad beſitzen, ſo ſuchen 
fie ſich, nach einem beſtimmten Naturgeſetze, in eine Art Gleichgewicht 
zu ſetzen, indem der waͤrmere ſeinen uͤberwiegenden Waͤrmeſtoff an den 
kaͤlteren abgibt. Hierdurch entſteht ein beſtaͤndiger Austauſch von 
Waͤrme, den man in Bezug auf die Koͤrper, welche Waͤrme abgeben, 
mit dem Worte Ausſtrahlung des Waͤrmeſtoffes bezeichnet hat. 

Befindet ſich der von der einen Seite ausſtrahlende Koͤrper in der 
Lage, daß er von der andern wieder eben ſo vielen Waͤrmeſtoff em— 
pfaͤngt „als er abgibt, ſo bleibt er in gleicher Temperatur, wie z. B. 
ein Ofen, der von innen eingefeuert iſt. Iſt dies aber nicht der Fall, 
ſo muß er durch die Abgabe der Waͤrme ſich erkaͤlten, und ſo tief in 
ſeiner Temperatur herabſinken, bis ſich das noͤthige Gleichgewicht her— 
geſtellt hat; ja wenn der Proceß der Ausſtrahlung einmal eingeleitet 
iſt, ſo ſcheint ein Koͤrper, beſonders wenn er die Waͤrme uͤberhaupt 
nicht ſo begierig einſaugt und feſthaͤlt, als der andere, ſogar noch eine 
niederere Temperatur als dieſer anzunehmen. 

Auf dieſen Erſcheinungen beruht die Entſtehung des Thaues. Bei 
hellen, windſtillen, kuͤhlen Naͤchten hat die Luft eine niederere Tem— 
peratur, als die an der Erde ſtehenden Gewaͤchſe, angenommen. Dieſe 
ſtrahlen daher ihre Waͤrme in dieſelbe aus, und dieſe Ausſtrahlung 
wird noch dadurch befoͤrdert, daß die Pflanzen, als in die Luft hinein— 
ragend, eine verhaͤltnißmaͤßig ſehr große Oberflaͤche darbieten, und daß, 
weil die Luft an ſich ein ſchwacher Waͤrmeleiter iſt, die den Pflanzen 
am naͤchſten liegenden Lufttheilchen ihre empfangene Waͤrme nicht ſo 
ſchnell wieder abgeben, ſondern als leichter eher in die Hoͤhe ſteigen, 
und immer wieder andern kaͤltern Lufttheilchen Platz machen, die ihnen, 
wenn ſie nun ihrerſeits wieder die noͤthige Waͤrme eingeſogen haben, 
nachfolgen. Aus diefem Aufſteigen der warmen Luft laßt ſich auch die 
von Wells beobachtete Erſcheinung erklaͤren, daß in gewiſſer Hoͤhe die 
Luft immer einige Grade waͤrmer, als auf dem Boden iſt, welche 
Beobachtung man auch in jedem gewaͤrmten Zimmer machen kann. 

Da den Gewaͤchſen auf dieſe Art Waͤrme entzogen wird, ſie aber 
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nicht fo ſchnell ſolche aus dem unter ihnen liegenden Boden erſetzt 
erhalten, ſo muͤſſen ſie am Ende kaͤlter, als die, ſie umgebende Luft 
werden. Iſt dieſer Fall eingetreten, ſo beginnt ein neuer Proceß durch 
das Anſchlagen der in der Luft befindlichen Feuchtigkeit, wie wir dieſen 
auch bei Glaͤſern beobachten, die mit kaltem Waſſer gefuͤllt, in eine 
waͤrmere Luft gebracht werden. So wie hier, ſchlagen ſich die in der 
Luft ſchwebenden Duͤnſte an der Oberflaͤche der Pflanzen nieder, an— 
fangs in einem duͤnnen Ueberzug, der ſich aber ſpaͤter in Tropfen 
zuſammenzieht. Dieſe Erſcheinung findet in allen hellen, kuͤhlen Naͤchten 
ſtatt; bei gedecktem Himmel erfolgt keine Ausſtrahlung, alſo auch kein 
Thau, eben ſo wenig auch bei Wind, weil dieſer den Gewaͤchſen wieder 
etwas Waͤrme zufuͤhrt, und ihre groͤßere Erkaͤltung verhindert. 

Die naͤmlichen Verhaͤltniſſe finden nun bei den Fruͤhlingsfroͤſten 
ſtatt, da aber noch durch andere beſonders einwirkende Urſachen die 
Atmoſphaͤre ſelbſt mehr erfältet iſt, als fonft, fo muß die Temperatur 
der Pflanzen am Ende unter den Nullpunkt des Thermometers fallen, 
es bildet ſich Eis, und der durch die Fruͤhlingsfroͤſte entſtehende Scha— 
den iſt nun wirklich eingetreten. Die groͤßere Kaͤlte in der Luft bewirkt 
dabei eine noch ſchnellere Ausſtrahlung, der feuchte Niederſchlag ent— 
ſteht früher und befoͤrdert ſeinerſeits die Erkaͤltung in der Art, wie man 
dies an ſich ſelbſt verſpuͤrt, wenn man bei kalter Witterung an einem 
Theile des Koͤrpers feucht oder naß wird. Der Thau bildet ſich endlich 
zu Reif, und zieht ſo lange den Waͤrmeſtoff aus den Pflanzen heraus, 
bis ihre Saͤfte ebenfalls zu Eis erſtarrt ſind, und jene, welche fuͤr 
waͤrmere Gegenden geſchaffen, die Unbilden des noͤrdlicheren Clima's 
nicht ertragen koͤnnen, davon abſterben. 

Je mehr Feuchtigkeit in der Luft ſchwebt, je eher muß ſolche die 
Pflanzen erkaͤlten, und hierin liegt der Grund, daß die Reben, in der 
Naͤhe von Raſen oder anderen Pflanzen, oder in Gegenden, in wel— 
chen ſich feuchte Duͤnſte aus andern Urſachen ſammeln, um ſo viel eher, 
als auf trocknen Höhen, erfrieren “) 


) Es wäre die Frage der Unterſuchung werth, ob nicht manche Pflanzen— 
gattungen leichter als andere, ihren Wärmeſtoff ausſtrahlen, und ob nicht 
gerade bei ſolchen, die in ſüdlichen Gegenden einheimiſch ſind, dieſer Fall 
eintritt. 5 
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Es verfteht ſich Übrigens, daß der Grad des Erfrierens mit dem 
Kaͤltegrad der Atmoſphaͤre gleichen Schritt haͤlt, und von leichter Ab— 
ſchreckung bis zum gaͤnzlichen Erfrieren, ſteigen kann. 

Sind aber die Reben noch nicht total erfroren, ſo werden ſie oft 
vollends getoͤdtet, wenn fie einen ſchnellen Temperaturwechſel bei ploͤtz— 
licher Erwaͤrmung durch die Sonnenſtrahlen, erleiden. Durch die Er— 
ſtarrung des Saftes hat dieſer, gleich allen gefrornen Fluͤſſigkeiten, 
einen groͤßeren Raum eingenommen. Alle Gefaͤße der jungen, noch 
zarten Triebe ſind auf das aͤußerſte ausgedehnt, werden aber durch 
ſchnell eintretende Waͤrme noch mehr aufgelockert, und verlieren hier» 
durch alles noch etwa vorhandene Vermoͤgen, wieder in ihren urſpruͤng— 
lichen Zuſtand zuruͤckzukehren. Sie welken dabei ab, ehe noch ein fri— 
ſcher Saftzufluß von innen heraus ſie erfriſchen kann, und ihre Lebens— 
kraft iſt getoͤdtet. Daher gehen fie aus dem glaſigten Zuſtand der Er- 
ſtarrung in eine totale Erſchlaffung uͤber, welche mit Schwarzwerden 
und Ausdoͤrren endigt. Kommen auch einige Triebe noch davon, ſo 
bleiben ſie kraͤnkelnd und ſchwaͤchlich, und nur friſch nachtreibende Au— 
gen koͤnnen in der Regel die geſtoͤrte Vegetation des Stocks wieder 
ausgleichen. 

Die Vorbeugungsmittel gegen den Schaden der Frühlingsfröſte 
ſind entweder ſolche, welche darauf hinarbeiten, durch Zuruͤckhalten des 
Triebes uͤberhaupt die gefaͤhrlichſte Zeit dafuͤr zu uͤberſpringen, oder 
bei eingetretenen Froͤſten deren Schaͤdlichkeit zu beſeitigen, oder wenn 
ſolche wirklich erfolgt ſind, von den erfrornen Reben noch die groͤßt— 
moͤgliche Menge zu retten. Schon die Roͤmer kannten in der Raͤuche— 
rung eines unſerer kraͤftigſten Schutzmittel, und Columella fuͤhrt das— 
ſelbe bereits an. 

Die mir bekannten moͤgen hier nach obiger Reihenfolge ihre Stelle 
finden. | 

1) Um die, für die Reben gefährlichfte Zeit, in Gegenden, welche 
den Fruͤhlingsfroͤſten ausgeſetzt find, zu umgehen, iſt es nöthig, daß 
man 

a) daſelbſt keine fruͤhtreibende Sorten anpflanze. Aus dieſem 
Grunde findet man noch jetzt in vielen Weinbergen ſehr oft und 
gerade an den tiefſten, anſcheinend unguͤnſtigſten Stellen, Ries⸗ 
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linge angepflanzt. Da man früher weniger auf Qualität ſah, 
wenn die Quantitaͤt damit in Conflict gerieth, ſo war dies Ver⸗ 
fahren auch angemeſſen. Nach jetzigen Grundſaͤtzen wuͤrde es 
ſich nur in einzelnen Localitaͤten entſchuldigen laſſen. 
b) den Trieb zuruͤckzuhalten, ſchneide man nicht zu fruͤhe, nament— 
lich auch nicht vor Winter, weil hierdurch die Vegetation fruͤher 
als ſonſt beginnt. Aus gleichem Grunde unterlaſſe man auch 
c) das fruͤhe Hacken, indem hierdurch die Fruͤhlingswaͤrme in den 
Boden dringt und die Wurzeln zur Thaͤtigkeit anreizt. Iſt der 
Weinberg unkrautig, ſo laſſe man das Unkraut lieber am 
oder ausjaͤten. 

2) In Weinbergen, welche Sommerfroͤſten ausgeſetzt ſind, muß 
man alle Graspfaͤde vermeiden, weil dieſe durch ihre Ausduͤnſtung die 
Feuchtigkeit befoͤrdern. 

3) Durch Strohſeile, welche aber entweder einige Fuß tief in den 
Boden reichen, oder mit, in einem eingegrabenen Gefäße befindlichem 
Waſſer in Verbindung ſtehen muͤſſen, kann man, wenn man damit ein— 
zelne Stoͤcke umwindet, oder die Seile uͤber die Reihen hinlaufen laͤßt, 
und von Zeit zu Zeit mit der Erde verbindet, bei ſchwaͤcheren Froͤſten 
die Ernte ſchuͤtzen. Die Wirkung dieſes Schutzes ſcheint darauf zu be— 
ruhen, daß durch das Strohſeil der aus dem Boden kommende Waͤrme⸗ 
ſtoff an die Stoͤcke getragen und dorten verbreitet wird, daher kann er 
auch nur fo lange wirken, als die aͤußere kalte Luft dieſe Wärmezuftrö- 
mung nicht uͤberwaͤltigt. Da dies Mittel aber noch uͤberhaupt ſehr 
umſtaͤndlich und koſtſpielig iſt, ſo laͤßt es ſich auf keinen Fall im Großen 
ausfuͤhren, und mag hier nur der Vollſtaͤndigkeit wegen angefuͤhrt 
fein. Will man einzelne, ſehr empfindliche Traubenſtoͤcke gegen Erfrie— 
ren ſchuͤtzen, fo muß man das Strohſeil von oben herab mehrmals um 
den Stamm zu winden ſuchen. 

4) Neuerlich hat Herr Gutsbeſitzer Rang aus dem Rheingau, auf 
ein Mittel der Froſtverhuͤtung aufmerkſam gemacht, woruͤber weitere 
Verſuche fehlen, welches aber nach der Theorie der Fruͤhlingsfroͤſte gar 
nicht ſo verwerflich ſein moͤchte, wie es von Andern dargeſtellt ward. 
Herr Rang will naͤmlich die Wirkung der Fruͤhlingsfroͤſte durch pe— 
riodiſches Schießen aus ſchwerem Geſchuͤtze verhuͤtet wiſſen. Ob die 
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von Ihm aufgeftellte Theorie, von hierdurch entſtehendem gedeckten 
Himmel, richtig ſei, wollen wir hier nicht unterſuchen; einen andern 
ganz gewiſſen Erfolg hat aber jedenfalls ein ſolches Schießen durch 
die Bewegung, in welche es die Luft verſetzt, und wodurch eine der 
bedeutendſten Urſachen der Entſtehung der Fruͤhlingsfroͤſte, naͤmlich die 
ungeſtoͤrte Waͤrmeausſtrahlung wenigſtens erſchwert wird. Nur koͤmmt 
es darauf an, ob ſich dieſe Wirkung weit genug erſtrecke, um eine 
ganze Gemarkung von einem Punkt aus, zu ſchuͤtzen, ob fie ferner nicht 
zu theuer zu ſtehen kommt, und ob ſie auch ſchuͤtze, wenn die Kaͤlte 
einen hoͤheren Grad erreicht hat, indem alsdann eine verhaͤltnißmaͤßig 
geringe Bewegung der Luft ſchwerlich viel zu wirken vermag. Ver⸗ 
ſuche uͤber dieſen Gegenſtand waͤren ſehr intereſſant. Vielleicht duͤrfte 
ſich die Wirkung eines ſolchen Schießens in Thalkeſſeln, bei kleinen 
Gemarkungen ſehr vortheilhaft zeigen, und dann iſt es wohl nicht 
zweifelhaft, daß daſſelbe auch weniger koſtſpielig und umſtaͤndlich, als 
ein allgemeines Raͤuchern waͤre, da ja faſt eine jede Gemeinde einige 
Boͤller beſitzt, die hierzu anzuwenden ſind, und der Pulververbrauch 
im Werthe leicht geringer ſein kann, als die Maſſe Feuermaterial, die 
zum Schutz einer ganzen Gemarkung nothwendig iſt. Es iſt mir vor 
einigen Jahren bei Gelegenheit eines Feſtes gelungen, den an dieſem 
Tage an der Bergſtraße plotzlich entſtandenen dichten Nebel von der 
Weinheimer Bergruine aus, mit zwei kleinen Boͤllern aus dem ganzen 
Thalkeſſel, in welchem Weinheim liegt, wegkanoniren zu laffen. Daß 
eine bedeutende Luftbewegung durch verhaͤltnißmaͤßig kleine Mittel 
verurſacht werden kann, habe ich bei dieſer Gelegenheit ſelbſt erfahren, 
daher ich mit Jenen durchaus nicht uͤbereinſtimmen kann, welche, ohne 
daß Verſuche hieruͤber angeftellt worden find, den von Rang gemach⸗ 
ten Vorſchlag zum voraus verwerfen. 

5) Das bis jetzt ſicherſte, ganz naturgemaͤße und ſchon den Roͤ— 
mern bekannt geweſene Mittel zur Verhuͤtung des Schadens bei Fruͤh— 
lin gsfroͤſten, welches, namentlich in manchen Gegenden Italiens, auch 
etzt noch zur Sicherung der Pomeranzen- und Citronenbaͤume angewen— 
det wird, auch, wahrſcheinlich noch aus den Roͤmerzeiten her, in vielen an— 
ern beſſeren Weingegenden im Gebrauch geblieben iſt, iſt das Einraͤuchern. 


Man kann es auf mehrere Arten vornehmen. Die gewoͤhnlichſte iſt: 
v. Babo, Weinbau. 13 
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a) daß man am Vorabend, wenn man Froſtſchaden befuͤrchtet, in 


die Weinberge, welche hiervon am meiſten leiden, allerlei Ma⸗ 
terialien bringt, die beſonders mit vielem Rauche brennen, wie 


duͤrre Raſen, Strohgeniſt, Hexel, Lohkaͤſe, namentlich auch 


Torf, Rebholz, Quecken u. dergl., und davon von der Seite 
her, von welcher die Sonne aufgehen wird, ſo wie auch an 
jener Seite, von welcher der Wind her weht, kleine Haufen 
aufſetzt. Bemerkt man nun, (und ein Thermometer iſt hierbei 
vorzüglich zweckmaͤßig anzuwenden,) daß die Kälte ſteigt, was 
gewoͤhnlich erſt gegen Morgen vor Aufgang der Sonne eintritt, 
ſo werden dieſe Haufen angezuͤndet, aber darauf geſehen, 
daß ſie nicht hell brennen, ſondern nur ſchmoren, damit ſie 
einen recht ſtarken Rauch von ſich geben. Dieſer wird bis ohn— 
gefaͤhr eine halbe Stunde nach Aufgang der Sonne unterhalten, 
in welcher Zeit das Thermometer am beſten zeigen wird, ob die 
Raͤucherung noch fortgeſetzt werden muß, oder nicht. Die Feuer 
werden alsdann mit Erde zugedeckt, um das Material am an: 
dern Morgen wieder benutzen zu koͤnnen, indem jede Nacht, 
ſo lange man Froſtſchaden befuͤrchtet, daſſelbe Verfahren zu 
wiederholen iſt. Auf den Fuͤrſtlich Eſterhaziſchen Guͤtern in 
Eiſenſtadt ſoll dieſe Raͤucherung auf folgende Art vorgenommen 
werden: Rund um die Weinberge herum werden fußhohe Laub— | 
und Kehrigtſtreifen zuſammengerecht und dieſe einen Zoll hoch | 
mit Erde bedeckt. Stoͤcke mit daran befeftigten Papierſtreifen 
zeigen die Richtung des Windes an. Findet man eine Raͤuche⸗ | 
rung nothwendig, fo werden auf der Seite, von welcher der 
Wind her weht, die Haͤufchen angeſteckt. Iſt der Erduͤberzug 
trocken, ſo wird er mit einer Gieskanne uͤberſpritzt. Auf dieſe 
Art ſoll der Rauch mehrere Tage lang unterhalten werden koͤnnen. 
Dieſe Raͤucherung wirkt auf mehrerlei Art, naͤmlich 
1) fie erwärmt. die Luft, welche nicht leicht auf einen 
zu niederen Temperaturgrad zuruͤckfallen kann; 
2) ſie bildet uͤber die Weinberge eine leichte Decke, 
welche die Waͤrmeausſtrahlung verhindert, ſo wie ja jede 
leichte Wolkendeckung einen aͤhnlichen Erfolg hat; 


b) 
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3) wenn die Sonne aufgeht, ſchuͤtzt fie die etwa erftarr- 
ten Rebentriebe vor der zu grellen Einwirkung ihrer Strah— 
len und verhindert deren Abwelken; 

nur waͤre zu wuͤnſchen, daß, wo es fuͤr zweckmaͤßig befunden 
wird, dieſe Raͤucherung nicht als Angelegenheit des Einzelnen, 
ſondern der ganzen Gemeinde angeſehen und behandelt werde. 
Denn nur dann laͤßt ſich nach einem gemeinſamen Plane ver— 
fahren, und nach dieſem mit verhaͤltnißmaͤßig geringerem Auf— 
wand an Material mehr ſchuͤtzen, als es der Private zu thun 
im Stande iſt. 


Eine zweite Art von Schutz durch Feuerung iſt von einem Fran— 
zoſen, A. Suard von Corbigny, im Departement Nievre bekannt 
gemacht worden. Sie beſteht darin, daß man bei bevorſtehendem 
Froſte ſich mit Strohfackeln vorſieht, welche aus Kornſtroh oder 
Heu gemacht werden, die man von der Dicke eines Armes, je 
von 6 zu 6 Zoll mit einem ſtarken Band von Weiden oder 
Stroh umgibt. 5 bis 6 Fackeln ſind fuͤr jede Perſon, welche 
bei der erſten Morgendaͤmmerung einen Weinberg zu durchwan— 
dern haben, hinreichend, indem ſolche ohngefaͤhr 1½ Stunde 
lang brennen. 

An Ort und Stelle werden nun die erſten Fackeln ange— 
zuͤndet. Man raͤuchert dann, indem man durch die Reihen geht, 
jeden Weinſtock ein. Dieſes Geſchaͤft wird ſo lange fortgeſetzt, 
bis man nach Sonnenaufgang keinen Froſtſchaden mehr zu be— 
fuͤrchten hat. 


Da Frauen wegen ihren Kleidern zu leicht Triebe abſtoßen, 
ſo ſind Maͤnner und Knaben zu dieſem Geſchaͤfte am tauglich— 
ſten. Vier Leute raͤuchern einen Weinberg von einem Morgen 
vollſtaͤndig aus; wenn er viele Luͤcken und Unebenheiten hat, ſo 
gehoͤrt eine Perſon mehr dazu. 

In Ermangelung von Heu und Stroh kann man die Fackeln 
auch aus Holz, Pfriemen, Haide ꝛc. fertigen. 

Bei dieſer Methode wirkt mehr die eigentliche Erwaͤrmung 
der Luft um den Stock herum, als der Rauch, welcher zu un— 

13 * 
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bedeutend iſt, um eine Dede zu bilden. Da aber dieſe Ers 
waͤrmung der Reihen nicht auf laͤngere Zeit andauern kann, 
ſo muß ſie oͤfters wiederholt werden, welches ein beſtaͤndiges 
Hin⸗ und Hergehen im Rebfelde nothwendig macht. Obſchon 
vielleicht nicht ſo wirkſam, als fortgeſetztes Rauchfeuer, iſt dieſe 
Methode dennoch beſonders dort zu empfehlen, wo einzelne 
Perſonen kleine Strecken ihrer Weinberge ſchuͤtzen wollen, 
und eine gemeinſchaftliche Anſtalt zur Raͤucherung von Seiten 
der Gemeinde nicht ſtattfindet. Sie gebraucht weniger Ma⸗ 
terial aber mehr Menſchenhuͤlfe. Wo aber dieſe oder jene 
Raͤucherungsart anwendbar iſt, werden Lokalverhaͤltniſſe am 
beſten entſcheiden. pl 
6) Wir haben jetzt noch das Benetzen der gefrorenen Reben mit 
Waſſer zu betrachten, welches als Verhuͤtungsmittel des Froſtſchadens 
von vielen Seiten her, angeprieſen wird, aber eigentlich nur die Abſicht 
hat, das ſchon eingetretene Gefrieren der Triebe dadurch unſchaͤdlich 
zu machen, daß die Aufthauung derſelben ſo langſam als moͤglich er— 
folge. Dieſes Einwaͤſſern der gefrorenen Reben geſchieht, indem man 
mit einer Gießkanne alle Stoͤcke der Reihe nach, vor Sonnenaufgang 
mit friſchem, kaltem Waſſer begießt, oder dieſe Arbeit auch mit einer 
Spritze verrichten läßt. Durch die Wärme, auch des kaͤlteſten Waſſers, 
wird der Reif langſam geſchmolzen, wenn das Waſſer ſelbſt aber auch 
noch gefrieren follte, fo hat dies nichts zu ſagen, indem die vorgeruͤckte 
Tageszeit nun ſchon mehr Waͤrme in die Atmoſphaͤre bringt und das 
Aufthauen bald beginnt. Der in der Luft befindliche Waͤrmeſtoff wird 
nun von dem Eiſe, ſowie von dem erkaͤlteten Waſſer eingeſogen, aber 
nur nach und nach an die Pflanze abgegeben. Es erfolgt bei dieſer, 
von Auſſen her, wahrſcheinlich auch ein erfriſchendes Einſaugen von 
Waſſertheilchen, und durch dieſe langſame Ruͤckkehr des Waͤrmeſtoffes, 
verbunden mit einem wohlthaͤtigen Reiz, ſcheint die halberſtorbene Le— 
benskraft in der Pflanze wieder neu erweckt zu werden. So wirkſam 
dieſes Begießen iſt, ſo kann man es im Großen doch nur wenig an— 
wenden, weil es eine Menge Waſſer erfordert, das an Weinberge 
oft nur ſehr ſchwer zu bringen iſt. Dagegen ſollte man alle an den— 
ſelben hinſtreichende Baͤchlein und Quellen ſo faſſen, daß ſie im Noth— 
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fall ſchnell zu beſchriebenem Zwecke zu gebrauchen ſind. Dieſe kleine 
Muͤhe kann ſich in einem Jahre reichlich lohnen. 

Bei allen dieſen Schutzmitteln iſt aber nicht zu uͤberſehen, daß ſie 
nur bis auf einen gewiſſen Grad wirken und man, wenn die Kaͤlte zu 
einem zu hohen Grad kommen ſollte, damit nicht ausreicht. Nur die 
Raͤucherung wird, mit dem Beduͤrfniſſe an Waͤrmeentwickelung gleichen 
Schritt halten koͤnnen, aber alsdann gehoͤrt ſchon die noͤthige Aufmerk— 
ſamkeit auf den ſteigenden Grad der Kaͤlte ſelbſt dazu. Dieſe Bemer⸗ 
kung iſt darum nicht zu uͤberſehen, weil man uͤber die Wirkſamkeit der 
verſchiedenen angegebenen Vorbeugungsmethoden auch verſchiedene 
Meinungen hoͤrt, welche gewiß, wenigſtens zum Theil, aus AnBeS- 
neter Anwendung derſelben, entſtanden find. 

Die Frage, ob die Koſten der Schutzmittel wirklich mit Vortheil 
an ſeyn möchten oder nicht, laͤßt ſich nicht allgemein beant- 
worten. Gewiß iſt aber, daß je mehr Winzer an den Raͤucherungen 
Antheil nehmen, die Koſten fuͤr den Einzelnen immer geringer werden, 
ſowie Lagen, welche ein vorzuͤgliches Produkt geben, die Koſten fuͤr 
alle Schutzmittel auch wohl werth ſind. Dagegen kann aber auch der 
Fall eintreten, daß der Mangel an Geſcheinen es gar nicht raͤthlich 
macht, etwas auf deren Erhaltung anzuwenden, beſonders wenn man 
bedenkt, wie vielen Gefahren dieſelben doch noch ausgeſetzt ſind, und 
wie viele Naͤchte dieſe Schutzmethoden fortgeſetzt werden muͤſſen, ſo daß 
ſich die Koſten dafuͤr auch bedeutend anhaͤufen koͤnnen. Ein einſichts⸗ 
voller Winzer muß hier die verſchiedenen Verhaͤltniſſe genau abzuwaͤgen 
verſtehen, ehe er zu Ausgaben verleitet wird, die ſich am Ende nicht 
erſetzen, damit er nicht ſicheres Geld ohne Noth fuͤr einen ungewiſſen 
Erfolg wage, der ihm doch nur im hoͤchſten Gluͤcksfalle die Koſten, 
ohne weiteren Gewinn, zu erſetzen im Stande iſt. In geringen Lagen, 
bei unſeren oft ſo ſehr niederen Weinpreiſen, wird man auch in dem Falle 
die Koſten dieſer Schutzmittel genau erwägen muͤſſen, wenn die Ge— 
ſcheine, nach dem Charakter des Fruͤhlings, ſchon ſo ſpaͤt erſchienen 
ſind, daß von ihnen nichts vorzuͤgliches mehr zu erwarten ſteht. Doch 
lehrt die Erfahrung, daß Fruͤhlingsfroͤſte meiſtens in vorzuͤglichen Wein— 
jahren eintreten, wie dies namentlich im Jahr 1819, theilweiſe auch 

im Jahrgang 1834 der Fall war. Als ſolche Vorboten kann ſich der 
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Weinbauer auch etwas gefallen laſſen, und wären dieſe untruͤglich, ſo 
koͤnnte er ſie ſogar als eine willkommene Erſcheinung begruͤßen. Daß 
ſie es aber nicht ſind, beweiſt das Jahr 1854. Wenn in dieſem die 
Reben vor dem bekannten unerwartet eingetretenen Fruͤhlingsfroſte 
auch zu ſchuͤtzen geweſen wären, fo wären ihre Früchte durch die ſpaͤ— 
tere naſſe Witterung doch zu Grunde gegangen. Daher gehoͤren die 
Fruͤhlingsfroͤſte zu den unangenehmſten Zufaͤllen, welchen der Wein— 
ſtock ausgeſetzt iſt. 
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May. 


J. Das Pfropfen des Weinſtocks. 


Das Pfropfen beſteht bei dem Weinbau, wie bei der Baumzucht, in 
dem Aufſetzen des Zweiges einer Sorte, die man zu cultiviren 
wuͤnſcht, auf das Holz einer anderen, und zwar zum Behuf der Bil⸗ 
dung eines neuen, veredelten Rebſtockes. Die Kenntniß dieſer Art der 
Veredlung geringerer Pflanzen, und der Fortpflanzung beſſerer Arten, 
reicht in das hoͤchſte Alterthum. Die Phönizier lehrten fie den Grie— 
chen und Carthaginenſern, und von den Griechen erhielten ſie wieder 
die Roͤmer. Columella gibt uͤber das Pfropfen der Reben ſehr ausführliche 
Vorſchriften und beſchreibt mehrere Arten deſſelben. In das uͤbrige 
Europa ward es durch die Roͤmer verbreitet, man erkannte aber da⸗ 
bei die Wichtigkeit des Pfropfens erſt ſpaͤter, und hielt es in der erſten 
Zeit nur für Spielerei. In ſpaͤteren Perioden ward daſſelbe in man— 
chen Gegenden mit Eifer betrieben. In einzelnen hat es ſich auch er⸗ 
halten, in den meiſten, beſonders in den noͤrdlicheren Weinbezirken 
ward es aber bald wieder verlaſſen. Vielleicht hindert die daſelbſt ver— 
minderte Triebkraft den Erfolg. Mir iſt es nur in einzelnen Faͤllen 
gelungen, und nie ſo durchgaͤngig, daß ich es haͤtte im Großen anwen— 
den moͤgen. Dagegen gibt es in Frankreich und Ungarn Wein⸗ 
diſtrikte, in welchen das Pfropfen ſehr haͤufig und im Großen be⸗ 
trieben wird. 

Nach Thouin iſt das Pfropfreis ein lebender Pflanzentheil, welcher 
ſich mit einem anderen vereiniget und, in ihn eingeſetzt, darauf waͤchſt, 
wie auf ſeinem eigenen Stamme, wobei jedoch zwiſchen beiden Theilen 
die gehörige Uebereinſtimmung flattfinden muß. Es iſt daher denkbar, 
daß, gleichwie ſich der Saft einer Pflanze nach irgend einer Boden— 
miſchung umaͤndert, auch der Saft des Edelreiſes ſich in irgend einer 
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Art nach dem Saft des Stockes, auf welchen er eingepfropft ift, modi⸗ 
ficirt. Dieſe Umwandlung, obſchon öfters bemerkbar, zeigt ſich doch 
nicht immer ſehr auffallend im Geſchmack, ſondern mehr in anderen 
Anzeichen, z. B. darin, daß auslaͤndiſche Pflanzen, welche unſeren 
Kaͤltegrad nicht aushalten, dieſes vermoͤgen, wenn ſie auf einheimiſche 
gepfropft ſind, ferner, daß Arten, die eine geringe Triebkraft beſitzen, 
ſolche verſtaͤrkt erhalten, wenn ihr Fuß aus einer gefunden, ſtarktriebi— 
gen Pflanze beſteht. Die auffallendſte Erſcheinung iſt aber, daß, je 
oͤfter gepfropft wird, die Fruͤchte ſich immer mehr veredeln, und daß 
Stoͤcke, welche unfruchtbar ſind, durch das Pfropfen viel ſchneller zur 
Fruchtbarkeit gelangen. 

Wenn wir das Verhalten der Sache naͤher betrachten, ſo ſcheint 
es, daß durch das Pfropfen die Ernaͤhrungskanaͤle aus dem Boden 
nicht bedeutend unterbrochen werden, vielleicht deßhalb, weil durch den, 
zur Zeit des Pfropfens, häufigen Safttrieb, ſich dieſe Gänge vorzugs- 
weiſe ausbilden und vergroͤßern, ſo daß vom Boden her die Hemmung 
des Safteintritts aus dem Stamm in das Edelreis, durch die im Fruͤh— 
ling vermehrte Triebkraft, ſchnell befeitigt, und hierdurch wieder ein un— 
gehinderter Saftzufluß, wie zuvor, erzeugt wird. 

Anders verhaͤlt ſich dies aber mit den ruͤckfuͤhrenden Kanaͤlen. In 
der erſten Zeit des Wachſens des Zweiges iſt gar keine Nothwendigkeit 
vorhanden, daß der durch die Blätter ruͤckkehrende Saft ſich in die 
unteren Parthieen des wilden Stockes ſenke, ſpaͤter, wenn dies der Fall 
iſt, find die Gefäße ſchon zu ſehr verhaͤrtet, der Saft kann nicht mehr 
durchdringen, erleidet eine Hemmung, und zeigt als Folge derſelben 
die naͤmlichen Erſcheinungen, wie der Ringelſchnitt, durch welchen der 
ebenfalls in ſeiner Circulation gehinderte Saft in die Fruͤchte getrieben 
wird, ſie vergroͤßert und mehr ausbildet. So wie wir bei dem Schnitt 
den Saft, wie er aus der Erde in die Hoͤhe geht, zuruͤckhalten und ge— 
wiſſermaßen anhaͤufen, ſo wird durch den Ringelſchnitt, wie durch die 
zwiſchen dem Pfropfreis und dem Wildſtamm entſtehende Verbindungs— 
narbe, der niederfleigende Saft zuruͤckgehalten. In dieſer Wirkung 
ſind der Fruͤhlingsſchnitt, das Zweigen und das Ringeln, gewiſſer⸗ 
maßen ein und daſſelbe. Wir werden in der Folge ſehen, daß das 
Einkuͤrzen der gruͤnen Triebe ebenfalls damit zuſammenhaͤngt. 
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Wenn auch das Pfropfen bei der Baumzucht von fehr großem 
Vortheil iſt, fo wirft ſich doch die Frage auf, ob das naͤmliche Ver⸗ 
haͤltniß bei dem Rebbau ſtattfinde. Zwiſchen beiden iſt der Haupt⸗ 
unterſchied, daß wir bei den Obſtbaͤumen kein Mittel haben, binnen 3 
bis 4 Jahren aus jungen, einjaͤhrigen Trieben, neue tragbare Baͤume 
zu erziehen, waͤhrend dies bei den Reben der Fall iſt, daher bei dieſen 
der Vortheil des Pfropfens nicht ſo hoch, wie bei Obſtbaͤumen, anzu— 
ſchlagen iſt. Beſitzt man aber in einem Weinberg recht kraͤftige ge⸗ 
ſunde und junge Rebſtoͤcke, und wuͤnſcht darin die Traubenſorte ge— 
aͤndert zu haben ohne die Stoͤcke wieder herauszuwerfen, ſo kann man 
durch Pfropfen in Zeit von zwei Jahren wohl wieder Fruͤchte erhalten; 
ſo ganz vollſtaͤndig iſt dies jedoch nur ſelten und nur bei ganz befonde- 
rem Gelingen der Operation der Fall, weil manche gepfropfte Reben 
ausbleiben, die angewachſenen verlegt werden muͤſſen, auch bei trocke⸗ 
ner Witterung viele der Pfropfreiſer ſo zuruͤckbleiben, daß ſie im zwei⸗ 
ten Jahre noch nicht tragen. Man hat daher eine ſehr große Muͤhe 
und bedeutende Koſten, waͤhrend noch dabei zu beruͤckſichtigen ſteht, 
daß ein gepfropfter Weinberg die Dauer eines friſch angepflanzten 
nicht beſitzt. 

Es waͤre alſo ein Pfropfen nur da rathſam, wo 

1) man ganz geſunde und kraͤftige Rebſtoͤcke von einer ſtarktriebi⸗ 
gen Rebſorte hat, welche man ausgemaͤrzt wuͤnſcht, wobei aber 

a) die in einer Gegend gebraͤuchlichen Verjuͤngungsarten den 
ſchnellen und ſicheren Ertrag eines friſch eingepflanzten Reb⸗ 
ſtockes nicht erwarten laſſen, wie dieſes z. B. in Ungarn der 
Fall iſt, oder 

b) wo Boden- und Lagenverhaͤltniſſe ſtattfinden, in denen junge 
Rebfelder, auch bei den beſten Rottarbeiten, nur ſchwer und 
ungewiß aufzubringen ſind. 

2) Wo man von der anzupflanzenden Rebſorte noch nicht ſo viel 
Holz beſitzt, um ein größeres Stüd Feld neu mit Blind- oder Wurzel⸗ 
reben damit anlegen zu koͤnnen. Ferner 

3) wo man durch periodiſches Weiterverlegen der Stoͤcke, nicht 
auf die Dauer der erſten eingepfropften Pflanzen zu ſehen braucht, wie 
z. B. in Burgund, und 
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4) wo man in Weinbergen einzelne Rebſorten ausgemaͤrzt haben 
will, keine nebenſtehenden Stoͤcke zu verlegen hat, auch keine jungen 
Pflanzen einſetzen kann. f 

Wenn man die Wahl hat, zwiſchen Propfen und dem Beiziehen 
von Nachbarſtoͤcken, vermittelſt Verlegens, oder dem Pfropfen eines 
ganzen Weinbergs auf ohnehin ſchwache Stoͤcke, und einem ſchnellen 
Emporkommen kraͤftiger und fruchtbarer Stoͤcke durch gaͤnzliches Um⸗ 
rotten eines Grundſtuͤckes, ſo ſoll man nur immer bei dem Verlegen 
und dem Rotten bleiben, ſchon deshalb, weil man einem fo viel ge 
wiſſeren Erfolge entgegen ſehen kann, wenn man auch vielleicht mit 
dem Ertrage noch ein Jahr laͤnger zuſehen muß. 

Ob uͤbrigens durch die Verſchmelzung des Saftes von zweierlei 
Sorten, irgend ein Vortheil für die Qualität zu erzielen iſt, ſo daß 
z. B. Rieslinge auf frühreife Traubenarten gepropft, etwas von deren 
Eigenſchaft annaͤhmen, oder weiche Sorten auf Rieslinge aufgeſetzt, 
an Bouquet gewaͤnnen, iſt noch nicht genau unterſucht worden. Es 
ließe ſich aber hierdurch vielleicht ein um ſo groͤßerer Vortheil erreichen, 
als nachher dieſe verbeſſerten Arten leicht durch Schnittlinge vermehrt 
werden koͤnnten, die der Analogie anderer Pflanzen nach, dieſe durch 
ihre Mutterſtoͤcke erhaltenen Eigenthuͤmlichkeiten wahrſcheinlich beibe— 
halten wuͤrden. Ein Verſuch, durch Copuliren zweier Stoͤcke verſchie⸗ 
dener Art deren Eigenſchaften zu vereinigen, wurde durch Herrn Rang 
auf dem Lorenziberg bei Bingen in groͤßerem Maßſtabe gemacht, ein 


Erfolg hiervon iſt nicht bekannt geworden. Sehr wuͤnſchenswerth 


waͤre aber eine genaue Beobachtung der Veraͤnderungen, welche bei 
gezweigten Stoͤcken, dieſe aufgeſetzte Sorte, in Vergleich gegen in die 
Erde gepflanztes Blindholz von der naͤmlichen Sorte, erleiden moͤgte, 
beſonders wenn man dies von einem und demſelben Stocke nehmen, 
einen Trieb aufzweigen, den anderen aber in die Erde einlegen wuͤrde.“) 

Da man bei Baͤumen beobachtet hat, daß eine gegen Froſt 
empfindliche auslaͤndiſche Obſtart dieſen viel leichter aushaͤlt, wenn ſie 
auf eine inlaͤndiſche haͤrtere Sorte gepfropft ift, fo koͤnnte dies auch bei 


) Das Pfropfen der Weinſtöcke wird in Ungarn ſtark betrieben, Schams 
berührt jedoch nirgends die obige Frage. 
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weicheren ſuͤdlichen Traubenarten der Fall ſeyn, wenn man ſolche Rohr 
gegen Norden hin verpflanzen will. 

Lenoir macht außerdem noch darauf aufmerkſam, daß man viel⸗ 
leicht in Gegenden, in welchen der Wein mit Erdgeſchmack behaftet iſt, 
dieſen durch Pfropfen der Weinberge, beſeitigen koͤnnte. Obſchon die 
Sache ebenfalls zu probiren waͤre, ſo ſcheint, wenn das, was oben von 
der Wirkung des Pfropfens auf die Saftcirculation geſagt iſt, richtig 
ift, hieraus eher das Gegentheil zu erwarten zu ſeyn, weil die er— 
ſchwerte Ruͤckkehr des Saftes eher eine groͤßere Ablagerung des darin 
enthaltenen Beigeſchmackes erwarten laͤßt, doch kann hieruͤber, ohne 
genaue Verſuche, nichts voraus entſchieden werden. 

Bei etwaigen Verſuchen iſt es jedoch noͤthig, daß man bei den 
vielen uͤblichen Pfropfmethoden eine anwende, die uͤber dem Boden 
geſchieht, weil bei allen, die unter dem Boden vollbracht werden, das 
Pfropfreis ſelbſt Wurzel zieht, die Einwirkung des Mutterſtockes aber 
dann nicht mehr rein iſt. 

Die beſte Zeit zum Pfropfen wird verſchieden angegeben. 

Schams raͤth in ſeinem Ungariſchen Weinbau, damit zu warten, 
bis ſich die Augen bis zum zweiten Blatte, entwickelt haben. Lenoir 
haͤlt fuͤr den beſten Zeitpunkt, und zwar zum Pfropfen unter der Erde, 
jenen, wenn der Saft in Bewegung koͤmmt; dagegen fuͤr das 
Pfropfen uͤber der Erde, jenen vor und in der Zeit der Traubenbluͤthe. 
Man muß bei der Auswahl deſſelben darauf achten, daß durch die 
Menge von Waͤſſerigkeit, welche der abgeſchnittene Rebſtock ausftößt 
der aufgeſetzte Zweig nicht verſchlemmt werde, und dadurch zu Grunde 
gehe. Vielleicht iſt die Vorſchrift, welche Columella in ſeinem Liber 
de Arboribus gibt, ſehr zweckmaͤßig, indem er in den Stamm des ge— 
pfropften Weinſtockes, auf den Seiten, Riſſe in die Rinde gemacht ha— 
ben will, damit durch dieſe die zu haͤufige Feuchtigkeit abziehe. 

Dieſer Schriftſteller ſetzt die beſte Zeit zum Pfropfen nach dem 
Winter, wenn die Tage warm zu werden und die Knoſpen zu treiben 
anfangen. Doch haͤlt er auch das Pfropfen im Herbſte flu thunlich 
ohne jedoch daſſelbe anzurathen. 

Aus allem dieſem ergibt ſich, daß man hieruͤber durchaus noch 
nicht im Reinen iſt. 
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Die Auswahl und Behandlung der Pfropfreiſer betreffend, muß 
man fuͤr ſie große Sorgfalt aufwenden. Sehr gut iſt es, wenn man 
ſie ſchon vor Winter von Stoͤcken nimmt, welche ſich durch ihre Frucht⸗ 
barkeit auszeichnen. Dabei wähle man nur Reben, welche kurz ger 
gliedert, nicht zu markig, aber auch nicht zu duͤnn, jedoch kraͤftig ſind, 
und ſtarke Triebe verſprechen. Werden ſie vor Winter oder im erſten 
Fruͤhling geſchnitten, ſo muͤſſen ſie entweder im Keller in Sand, oder 
im Freien an einem kuͤhlen ſchattigen Orte in der Erde, aufbewahrt 
werden, damit ſie nicht austreiben. Stark vertrocknete Zweige muͤſſen 
einige Tage zuvor in Waſſer eingeſtellt werden, ehe man fie benuͤtzt. 
Es iſt aber auch wieder nicht gut, wenn ſie zu vollſaftig ſind. 

Man kann die verſchiedenen Arten des Pfropfens eintheilen: 

A. in ſolche, die unter der Erde geſchehen, und zwar 
a) in den Spalt auf den Stamm, 
b) in den Spalt auf Abſenker, 
c) auf Abſenker durch Anplatten, 
d) auf Abſenker von 2jährigem Holz, 
e) auf die Krone in aufgebohrte Loͤcher, 
) in den Spalt unter der Erde, mit Furchen, 
g) in die Krone unter der Erde, mit dem Kerbſchnitt. 
Pfropfen ober der Erde, 
a) auf den Stamm, 
1) in den Spalt, 
2) mit dem Kerbſchnitt, 
b) auf das einjaͤhrige Holz, 

1) in den Spalt, 

2) in den Spalt mitten in das Holz, 

3) mit dem Geisfuß, 

4) mit dem Kerbſchnitt. 

C. Pfropfen gruͤner Triebe, H 
a) in den Spalt. 
Wir wollen nun die einzelnen Arten etwas naͤher betrachten. 
Zu A. a). 

Das Pfropfen auf die abgeſchnittene Wurzelkrone, und zwar in 

den Spalt, ift eine der am haͤufigſten angewandten Methoden. Sie 


> 
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ift beſonders in Ungarn gebräuchlich, von woher dieſelbe nach Deutſch⸗ 
land gekommen zu fein ſcheint, wo man auf das Pfropfen der Wein: 
ſtoͤcke überhaupt erſt in den letzten 15 Jahren aufmerkſamer wurde. 

Die aus fuͤhrlichſte Vorſchrift gibt Schams in ſeinem Ungariſchen 
Weinbaue. Ich habe dieſe Methode im vorigen und vor zwei Jahren 
verſucht, und will ſie daher als erprobt hier anfuͤhren. 

Um das zu haͤufige Austreiben des Saftes zu vermeiden, welches 
das eingepfropfte Reis verſaͤuft und zu Grunde richtet, rät) Schams 
die Pfropfmethode erſt dann anzuwenden, wenn ſich die Augen des 
zu pfropfenden Rebſtockes bis zum zweiten Laub entwickelt haben. In 
dieſem Zeitpunkt ſcheint der Saft noch hinreichend, aber nicht uͤberfluͤſſig 
zum Anwachſen, zu fließen. Ob Columellas Vorſchrift, mit Ritzen der 
Rinde, bei fruͤherem Pfropfen, den Werne des Safes beſeitigt, 
muͤßten weitere Verſuche zeigen. 

Das Verfahren ſelbſt wird von Schams folgendermaßen beſchrie⸗ 
ben. Ein Theil iſt in ſeinem Ungariſchen Weinbau zu finden, die 
abweichende Wien aber rührt von deſſen eigenem Vorzei— 
gen her. 

Um den zu zweigenden Stock herum wird die Erde ausgehoben 
und derſelbe mit einer Saͤge ohngefaͤhr 3 Zoll ober der Theilung der 
Wurzel abgeſchnitten, ſo daß die gezweigte Stelle wo moͤglich 6 Zoll 
unter den Boden koͤmmt. Von dem Abſchnitt an wird mit einem 
Stemmeiſen oder ſcharfen Meſſer ein Spalt in das Wurzelſtuͤck ges 
macht, etwas laͤnger als der zu pfropfende Zweig, jedoch nicht weiter 
damit er daſſelbe durch ſeine eigene Elaſtizitaͤt noch klemme und feſt 
druͤcke. Iſt der Wurzelſtamm dick, ſo werden 2 Reiſer, bei duͤnnerem 
nur ein Reis eingepfropft. Dieſe werden bis an den Querſchnitt feſt 
aufgeſetzt und dabei achtgegeben, daß die Rinde der einen Seite des 
Pfropfreiſes mit der Rinde des alten Stockes gleich laufe. Ein Feft- 
binden iſt nicht nothwendig. Die Wunde wird nun mit feuchtem Moos 
und feiner Erde bedeckt, oder man ſtreicht ſie auch mit zu einem dicken 
Teige angemachten Lehm zu, worauf man die Erde bis an die Ober— 
fläche auffuͤllt. 

Sehr genau hat man auf das Zuſchneiden des Pfropfzweiges zu 
achten. Wie fruͤher ſchon geſagt, nimmt man die dem alten Holz 
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naͤchſten Theile der einjährigen Rebe, und ſchneidet dieſen untere n Theil 
dergeſtalt ab, daß er 3 Augen, und unter dem tiefſten Auge, noch einen 
Zoll Laͤnge behaͤlt, um daran den noͤthigen Schnitt zu machen. Man 
macht nun unterhalb dem Auge mit einem ſehr ſcharfen Meſſer, und 
zwar von der einen Seite her, einen Querſchnitt bis in die Haͤlfte des 
Markes. Dieſe durchſchnittene Seitenflaͤche wird von unten her mit 
dem Meſſer ſo abgenommen, daß der ganze Ausſchnitt einen rechten 
Winkel bildet. Die andere oder Gegenſeite wird nun ebenfalls durch 
einen Querſchnitt und Abloͤſung von unten her, abgeflaͤcht, aber auf 
die Art, daß der eine Theil des Keiles etwas duͤnner, der aͤußere Theil 
aber ohngefaͤhr meſſerruͤckendick bleibt, wobei man darauf zu achten hat, 
daß von dieſer Seite her, das Holz nur in den Splint, nicht bis 
auf das Mark eingeſchnitten, das Ganze aber etwas Feilfürmig zus 
geſpitzt wird. Der Keil ſelbſt zeigt nun eine Seite, an welcher friſches 
Holz, die andere aber, an welcher das Mark entbloͤßt iſt. Das Mark 
aber muß ſo ſcharf durchſchnitten fein, daß es ſich nicht zuſammen⸗ 
drückt, welches ſehr leicht geſchehen kann, wenn das Meſſer nicht ge⸗ 
nug ſchneidet. Auch muß der Keil eine mit den Augen gleiche Rich— 
tung haben, und der dickere, aͤußere Theil, unterhalb des letzten Auges 
ſich befinden, damit bei dem Einſetzen, dieſes auf die aͤußere Seite des 
Stockes, zu ſtehen kommt. Bei dem Einſetzen ſelbſt aber zwaͤngt man 
den Spalt vorſichtig aus einander, damit man den Zweig nicht noͤthig hat, 
hineinzuſtreifen, welches die Gefaͤße leicht verletzen oder zudruͤcken kann. 

Nach dem Einſetzen und Gleichmachen der Erde muß das oberſte 
Auge aus dem Boden ſtehen. Es mag aber nicht unzweckmaͤßig ſein, 
daſſelbe ebenfalls mit etwas leichter Erde, wie bei dem Einlegen des 
Blindholzes, zu bedecken, um das Austrocknen zu verhuͤten, und das 
Austreiben zu erleichtern. Nach andern Vorſchriften koͤnnen die 
Pfropfreiſer im Zimmer zugeſchnitten und in Waſſer geſtellt, zu der 
Arbeit, in den Weinberg mitgenommen werden. Da aber bei allem 
Pfropfen zu vermeiden iſt, daß irgend ein fremder Koͤrper zwiſchen die 
Schnittwunden komme, ſo iſt zu bezweifeln, ob das Waſſer, welches 
jedenfalls dazwiſchen tritt, nicht das Anwachſen hindere. 

Zu A. b). Pfropfen in den Spalt auf Abſenker. 
Hier wird der Zweig wie auf die vorige Art zurechtgemacht, aber 
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der Stock felbft nicht weggeſchnitten, ſondern deſſen einjährige Triebe 
geſpalten, das Reis eingeſetzt, und am beſten mit einem Band von 
Leinewand oder Papier verbunden, welches man in warmes Baum— 
wachs eingetaucht hatte. In Frankreich bindet man die Stelle auch mit 
Weiden oder Binſen zu. Andere umbinden die Wunde mit Kuhkoth 
und Lehm. Sind auf dieſe Art mehrere Zweige aufgeſetzt, ſo wird der 
ganze Stock in eine Grube niedergelegt, und zwar ſo tief, daß von den 
gezweigten Reiſern noch 4 — 5 Augen in den Boden kommen, eines 
aber oberhalb deſſelben ſich befindet, welches mit leichter Erde zuge⸗ 
deckt werden kann. Um das Abſtoßen zu vermeiden, rathen Einige, 
die Zweige nicht eher aufzuſetzen, bis der Stock eingelegt iſt. Hierdurch 
wird aber die Arbeit ſelbſt ſehr erſchwert, waͤhrend man dieſe, wenn die 
Zweige noch uͤber der Erde ſind leichter verrichten kann, wobei man 
ſich freilich bei dem Niederle gen wieder mehr in Acht zu nehmen hat. 

Zu B. c). Das Niederlegen geſchieht wie bei voriger Methode, 
der Zweig wird aber nicht in einen Spalt geſetzt, ſondern 1½ — 2 
Zoll lang zur Haͤlfte eingeſchnitten, und der eingeſchnittene Theil, mit 
moͤglichſter Schonung des Markes, von unten her abgeloͤßt. Auf 
gleiche Weiſe wird der Zweig behandelt, an welchem man das Pfropf⸗ 
reis anplattet, und das Ganze mit Weiden, Binſen, oder beſſer mit 
einem Wachsband zuſammenbindet. Es verſteht ſich, daß beide Zweige 
gleich dick ſein muͤſſen, und daß man beide ſo genau als moͤglich auf 
einander paßt, damit ſich ihre Flächen überall beruͤhren. Anſtatt den 
Querſchnitt in den Zweig, in einem rechten Winkel, zu machen, kann 
man ihn entweder in einem ſpitzen oder ſtumpfen Winkel anbringen. 
Der andere Theil muß aber alsdann ſo geſchnitten werden, daß er 
ebenfalls genau darauf paßt, und ſich uͤberall feſt anlegt. 

Dieſe Pfropfmethode kann man etwas fruͤher, als bei voͤlligem 
Safttrieb anwenden, was, wenn man viel zweigen laſſen will, ſehr 
angenehm iſt, da man eine laͤngere Zeit vor ſich hat. 

Zu A. d). Die Abſenker auf zweijaͤhriges Holz ſollen nach Bron⸗ 
ner, in Frankreich gebraͤuchlich ſein. Er beſchreibt ſie auf folgende Art. 

Man ſucht in der Höhe des Stockes die Stelle, wo zweijähriges 
Holz iſt, ſchneidet uͤber derſelben das einjaͤhrige ab, und ſpaltet die 
Rebe auf 1 ½ Zoll Tiefe auf. 
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Nach diefem nimmt man das Edelreis, das die ganze Länge fei- 
nes Wachsthum behalten muß, und an welchem einige Zolle zweijaͤh— 
riges Holz ſtehen geblieben find, Dieſes ſchneidet man auf 1½ Zoll 
keilfoͤrmig zu, und fest es in die geſpaltene Rebe fo ein, daß wenig- 
ſtens auf einer Seite Rinde auf Rinde paßt; ſind beide gleich dick, ſo 
iſt es noch beſſer. 

Dieſe Verbindung befeſtigt man mit etwas Stroh oder Baſt, 
darauf macht man einen 1 Fuß tiefen Graben, raͤumt den alten Stock 
eben ſo tief auf, und legt ihn um, ſo daß der Verband auf gleiche Tiefe 
in den Boden koͤmmt; man bedeckt hierauf alles mit Erde, bis zum 
Verband, ſtellt ſich mit dem Fuß darauf, und richtet den vorderen 
Theil der Rebe, etwa nach dem Zten oder Aten Auge, von dem alten 
Holze angerechnet, ſenkrecht in die Hoͤhe, wodurch alſo ein rechter 
Winkel, im Boden, entſteht. Iſt alles mit Erde gehoͤrig bedeckt, dann 
erſt ſchneidet man die hervorſtehende Rebe bis auf 2 Augen ab, und 
ſteckt ſogleich einen Pfahl bei, an welchem man die kraͤftig treibenden 
Ruthen den Sommer uͤber anheftet. 

Man huͤte ſich aber, das Geſchaͤft bei naſſem Wetter vorzunehmen, 
indem ſonſt die Wurzelbildung der jungen Rebe nicht gehoͤrig ſtatt— 
finden kann. Am beſten iſt es, wenn man in den Graben etwas zarte 
gute Wiefen- oder Gartenerde bringt, und dahin die Rebe legt, wo: 
durch man ein ſicheres Wachsthum zu erwarten hat. 

Die Zweckmaͤßigkeit dieſer Methode ward durch Hrn. Blank von 
Ettenheim, an 250 Stoͤcken, erprobt; dieſe wuchſen zwar im Anfange 
etwas langſam, zeigten aber ſpaͤter ein deſto kraͤftigeres Wachsthum, 
und es blieben im Ganzen nur 11 Stoͤcke zuruͤck, welche Zahl gegen 
jene der Angewachſenen, fuͤr ſehr gering zu achten iſt. 

Bei den drei letzt beſchriebenen Methoden wachſen ſcheinbar viele 
Zweige an. Wenn man fie aber näher unterſucht, haben ſich die we- 
nigſten mit dem Mutterſtock verwachſen, ſondern ſelbſt Wurzel getrie— 
ben, ſo daß ſolche ſelbſtſtaͤndige Stoͤcke gebildet haben, welche auch ohne 
Pfropfen gewachſen waͤren. Wenigſtens fand ich dies bei faſt allen 
auf dieſe Art behandelten Stoͤcken, welche zur Probe gepfropft wurden. 

Zu A. e). Pfropfen in gebohrte Loͤcher. 
Die Pfropfart findet ſich in Steyermark, ebenfalls in Ungarn, iſt 
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aber ſchon von Columella beſchrieben. Es wird dabei der Weinſtock, 
wie bei dem Pfropfen in den Spalt, moͤglichſt tief im Boden abge⸗ 
ſchnitten, in der Mitte deſſelben ein Loch gebohrt, und in dieſes Loch 
das keilfoͤrmig angeſchnittene Pfropfreis eingeſetzt. Die Wunde wird 
mit Moos und Erde, oder auch mit Lehm gedeckt, und die Erde dar— 
uͤber wieder gleich gemacht. Bei dem Zuſchneiden des Pfropfreiſes 
ſchont man ſo viel moͤglich die gruͤne Rinde. Auch muß die Dicke des 
Reiſes zu der Dicke des Bohrers paſſen, obſchon es nicht ſchadet, wenn 
das Reis etwas duͤnner iſt. Es ſetzt ſich doch in der unteren, duͤnne— 
ren Oeffnung des Bohrloches feſt, nur muß es nachher auch nach dieſer 
Form zugeſchnitten werden. 

Dieſe Art des Pfropfens geht ſchnell und waͤchſt auch an, wie ich 
es ſelbſt erprobte. Es iſt uͤbrigens noͤthig, daß man aus dem gebohr⸗ 
ten Loche die Bohrſpaͤne ausputze. Eben ſo mag es dienlich ſein, an 
den Seiten des Stammes Riſſe zum Ausfließen des Saftuͤberfluſſes 
anzubringen. 

Eine andere Art dieſes Pfropfens wird folgendermaßen behandelt. 
Man bohrt einen dickeren Rebſtamm von der Seite an, zieht einen 
nebenſtehenden Schoß, der jedoch nicht vom Mutterſtamm abgeſchnit⸗ 
ten werden darf, durch, und erſt nach Jahren wird er abgeſchnitten. 
Hat man keinen ſolchen Zweig, ſo kann man auch ein gewoͤhnliches 
Pfropfreis von der Seite einſtecken. 

Zu A. f). Pfropfen unter der Erde in Furchen. 
Der Stamm wird wie bei der vorigen Art abgeſchnitten, aber 
ſtait ihn zu ſpalten, macht man auf jeder von den 2 Seiten, eine drei— 
eckige Furche, ſchneidet an 2 Reben dreieckige Spitzen, bringt ſie in 
die Furchen, ſo daß die Rinden genau zuſammenpaſſen, und bedeckt ſie 
mit Erde, ſo daß nur 2 Augen herausſehen. 
Zu A. g). Pfropfen unter der Erde mit dem Kerbſchnitt. 

Wie bei der vorigen Art, nur daß in den Kopf des abgeſchnitte⸗ 
nen Wurzelſtocks eine Kerbe geſchnitten, und hier hinein I oder 2 
Pfropfreiſer eingepaßt werden. Beide letzteren Methoden eignen ſich 
weniger in Weinberge als in Gaͤrten, und ſind aus Noiſettes Anlei— 
tung zum Pfropfen nur der Vollſtaͤndigkeit wegen hier angefuͤhrt 
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Zu B. a). Pfropfen in den Stamm oberhalb der Erde, 
1) in den Spalt. 

Dies iſt die Methode, welche Columella als die gewoͤhnlichere 
beſchreibt. | 

Man ſchneidet den Stamm da ab, wo er am dichteſten und ohne 
Knoten iſt. Pfropft man hart an der Erde, ſo behäufelt man das 
Reis mit Erde bis oben an die Spitze. Geſchieht die Einpfropfung 
mehr in der Hoͤhe, ſo beſchmiert man die Oeffnung ſorgfaͤltig mit 
durchgearbeitetem Lehm, legt Moos darauf und bindet es zu, damit 
die Hitze und der Regen abgehalten werde. Man ſetzt das Pfropf— 
reis fo ein, daß es den Spalt genau ausfuͤllt. 

Am Ende der Spalte muß ein Knoten ſeyn, der das weitere Auf— 
ſpalten verhindert, und die aufgeriſſenen Theile gleichſam mit einander 
verbindet. Ehe die Spalte gemacht wird, iſt es gut, den Knoten zu 
verbinden, damit er nicht weiter aufſpringe. 

Das Pfropfreis muß 3 Finger breit glatt abgeſchaͤlt werden, ſo 
weit es naͤmlich in die Spalte koͤmmt, und zwar auf der einen Seite 
bis an das Mark, an der andern nicht viel tiefer als die Rinde. Man 
gibt ihm die Geſtalt eines Keils, fo daß es unten ſpitzig zulaͤuft. Das 
duͤnne Ende ſteckt man ein und zwaͤngt den dickeren Theil ebenfalls in 
die Oeffnung, ſo daß derſelbe beide Theile der Spalte beruͤhrt, denn 
wenn nicht Rinde mit Rinde ſo vereinigt iſt, daß nirgend ein Zwiſchen⸗ 
raum bleibt, koͤnnen beide niemals in einander wachſen. Die Art zu 
binden iſt dabei nicht einerlei. Einige nehmen Weiden, andere legen 
Rinden um die Spalten, die meiſten binden mit Binfen, welches auch ö 
am beſten iſt, denn wenn die Weiden duͤrr werden, ſo dringen ſie in 
die Rinde und zerſchneiden ſie. Columella zieht loſe Baͤnder vor, 
welche den Stamm umgeben, und enger gemacht werden koͤnnen, wenn 
man kleine Keile von Rohr dazwiſchen ſteckt. 

Dieſe Beſchreibung ward deshalb ſo ausfuͤhrlich PB 
um zu zeigen, wie forgfältig man ſchon vor 1800 Jahren mit dem 
Pfropfen zu Werke ging. Charakteriſtiſch iſt das Zuſchneiden des Zwei⸗ 
ges gegen die jetzt mehr gebräuchliche Methode, indem kein Kerbſchnitt 
angebracht wird, ſondern das Pfropfreis, ohne beſonderen Anſatz keil⸗ 
foͤrmig verjuͤngt wird. Dabei findet, mit der in Ungarn gebraͤuchlichen 
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Methode, die Uebereinſtimmung ſtatt, daß nur auf einer Seite das 
Mark angeſchnitten, auf der andern aber der Splint gefchont wird. 
N Das Unterbinden der Knoten vor dem Spalten der Rebe, iſt 
gewiß ſehr zweckmaͤßig, und waͤre auch jetzt nicht außer Acht zu laſſen, 
obſchon man es in den Anleitungen zum Propfen nicht mehr ange— 
führt findet. 
2) Pfropfen mit dem Kerbſchnitt. 

Nach Noiſette nur der Vollſtaͤndigkeit wegen hier angefuͤhrt. Das 
Pfropfreis erhaͤlt auf beiden Seiten einen kleinen Anſatz, in der Mitte 
aber einen ſtumpfen Keil. Der zu pfropfende Stamm wird fo ange- 
ſchnitten, daß der Keil des Propfreiſes genau hineinpaßt. Da aber 
die Befeſtigung beider Theile ſehr ſchwierig iſt, ſo kann dieſe Methode 
nur in Gaͤrten angewandt werden. 

Zu B. b)., Propfen ober der Erde auf einjaͤhriges Holz und zwar 

1) in den Spalt. 

Dieſe Methode iſt wenig gebraͤuchlich, wenn ſie nicht mit dem n Ein- 
legen der gepfropften Reben verbunden wird, auf welche Art ich uͤbri— 
gens ſchon mehrere gelungene Verſuche gemacht habe. 

In freier Luft ſoll ſie ſchwieriger als die andern ſein. Manche 
rathen, dieſe Pfropfmethode zur Zeit der Bluͤthe anzuwenden, wo ſie 
mit dem meiſten Gluͤcke anzuwenden waͤre. Nach Noiſette wird ſie 
folgendermaßen behandelt. 

Sie gleicht ganz dem einfachen Propfen in den Spalt, nur mit 
dem Unterſchied, daß das Abſterben, welches ſich immer mehr oder 
weniger auf der Schnittflaͤche des gezweigten Stockes einſtellt, bei der 
Rebe tiefer als bei den Obſtbaͤumen eingeht, und das Anwachſen verhin« 
dert, wenn man dieſem Uebelſtand nicht begegnet. Zu dem Ende 
ſchneidet man das Pfropfreis keilfoͤrmig, ohne einen Anſatz zu machen. 
Auf der Seite, welche nach innen zu koͤmmt, muß daſſelbe ſehr duͤnn, 
an der entgegengeſetzten dicker und mit Rinde bekleidet ſein. Wenn 
nun der Keil z. B. vom Auge an, wo die Schnittflaͤche anfaͤngt, 18 
Linien lang iſt, ſo ſpaltet man den zu pfropfenden Zweig zwei Zoll 
tief, um das Auge bis zu 6 Linien unterhalb dem oberen Ende des 
Spaltes einſenken zu koͤnnen, da nach der Erfahrung, bei gewoͤhnlicher 
Dicke der Reben, ohngefaͤhr 6 Linien weit, die Spitzen vertrocknen, 
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und vor dem Anwachſen abſterben. Man bringt das Propfreis auf die 

gewoͤhnliche Art in den Spalt, und zwar ſo, daß die Rinden auf das 
genaueſte zuſammenpaſſen, und macht einen Verband von unten nach 
oben, bis etwas uͤber dem Auge, an der Stelle, wo die beiden Zacken 
aufhoͤren, den Zweig zu beruͤhren. Im folgenden Jahre, wenn das 
Propfreis vollkommen angewachſen iſt, ſchneidet man die ausgetrock— 
neten Zacken ſo nah als möglich an dem Auge ab, und ebnet die Wunde, 
damit ſie vernarbe. 

Dieſe Verfahrungsart iſt, nach Noiſette, die ſicherſte unter allen; 
da aber die Operation ziemlich ſchwierig auszufuͤhren iſt und eine ge— 
wiſſe Zeit erfordert, ſo wendet man ſie nicht leicht an, außer zum 
Pfropfen von Rebgelaͤndern, die man in Gaͤrten zieht, um Trauben 
auf die Tafel zu liefern. 5 

(Waͤre hier nicht auch das Unterbinden der Knoten mit Vortheil 
anzuwenden?) 8 

Zu B. b) 2). In den Spalt mitten in das Holz. Nach 
Noiſette. 

In dickes, wohlgezeitigtes, einjaͤhriges Golz macht man einen 
Spolt zwiſchen zwei Knoten, der es in ſeiner ganzen Dicke entzwei 
theilt. Hierauf ſchneidet man das Propfreis, und gibt ihm die Geſtalt 
einer ſehr flachen Meſſerklinge mit einer ſcharfen Spitze an beiden En— 
den und mit groͤßerer Dicke gegen die Mitte zu, wo das Auge ſich 
befindet, an beiden Seiten mit Rinde verſehen. Man bringt daſſelbe 
in den Spalt, deſſen Lippen man von einander entfernt, und macht, daß 
die Rinden auf beiden Seiten auf einander paſſen. Es iſt leicht ein⸗ 
zuſehen, daß zu jedem Ende die Platte eine Breite haben muß, welche 
der Dicke des zu pfropfenden Holzes gleich iſt. Man legt einen dauer— 
haften Verband an, mit Baſt oder biegſamen Weiden. 

Dieſe Pfropfart wird in der Gegend von Paris zur Vermehrung 
koſtbarer Varietaͤten ſehr viel angewendet, mir iſt fie aber nie geglüdt, 
Zu B. b) 3). Pfropfen auf einjaͤhriges Holz mit doppelter 
Kerbe (Gaisfuß). Nach Noiſette. 

Man waͤhlt ein Pfropfreis, genau von der Dicke wie das zu pfro— 
pfende Holz, ſchneidet es zu einer verlaͤngerten ſchraͤgen Flaͤche, die 
ſich an der Spitze in einen kleinen Floͤtenſchnabel endigt, und macht 
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eine Kerbe am Anfang derſelben. Das zu pfropfende Holz wird ganz 
auf dieſelbe Art, aber in umgekehrter Richtung geſchnitten, ſo daß es 
zuſammen paßt, wenn beides auf einander geſetzt wird. Der Verband 
wird wie bei der vorigen Propfart gemacht. 

Zu B. b 4). Pfropfen mit dem Kerbſchnitt, über. der Erde. 

Man verfaͤhrt dabei wie bei derſelben Art von Pfropfen unter der 
Erde. Wegen der Schwierigkeit das Propfreis anzuheften, iſt dieſe 
Methode aber nicht praktiſch. 

Zu C. Pfropfen gruͤner Triebe, in den Spalt. 

Dieſe Pfropfart wird, nach Schams, im Fuͤnfkirchner Weingebirge 
angewendet. Ich habe ſie verſucht, aber kein guͤnſtiges Reſultat davon 
erhalten. Vielleicht wuͤrde ſie beſſer gerathen ſein, wenn man mit Ein— 
ſetzen des Auges wie bei B. b 1) verfahren wäre, und den Trieb tiefer, 
als gerade an die Spitze eingeſetzt haͤtte. Das Verfahren wird von 
Schams auf folgende Art beſchrieben: 

Acht Tage vor oder nach Pfingſten, wenn ſchon die jungen Triebe 
eine Länge von 14 — 15 Zoll erreicht haben, wird probirt, ob die 
ſtaͤrkeren Triebe der zu veredelnden Weinſtoͤcke beim Hin- und ‚Her: 
biegen, die noͤthige Elaſtizitaͤt haben, und nicht mehr leichtbruͤchig find, 
weil ſie dann die Operation nicht aushalten. Alsdann werden alle 
ſchwaͤcheren Zweige, die nicht veredelt werden ſollen, vom Stocke abge— 
ſchnitten. Von den zu veredelnden 3 oder 4 Trieben wird nun einer 
nach dem andern, gerade unter dem Auge des dritten Gliedes, von 
unten hinauf, abgeſchnitten, die Rebe mit einem ſcharfen Meſſer bis in 
die Haͤlfte des folgenden Knotens geſpalten, und der zugeſchnittene, 
ebenfalls gruͤne Edelzweig in die Spalte genau und feſt eingeſchoben. 
Indem man die geſpaltenen Theile mit zwei Fingern ſanft an den 
Pfropfzweig andruͤckt, muß mit einem Zwirnfaden das Ganze von un⸗ 
ten hinauf und wieder hinab umwunden, und der Faden der Haltbar— 
keit wegen, mit den Fingern Aſammengedreht werden. 
| Auf gleiche Weiſe werden alle grünen Triebe eines Stockes Lehen 

delt. Dabei iſt noch zu bemerken 

a) Daß man die Blaͤtter und Augen des zu n Siockes 
vorher ausbricht, und nur das unterſte Auge und 2 Blätter ſtehen läßt, 
um der Rebe nicht alle Vegetation zu nehmen, zugleich aber auch, um 
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ihr die Anlage zur Fruchtbarkeit fürs kuͤnftige Jahr zu laſſen, falls die 
Operation mißlingen ſollte. Erſt wenn das Pfropfreis ſeinen Trieb 
zeigt, kann man die anderen Augen beſeitigen. 

b) Man muß beim Einſchieben des Edelzweiges genau Acht haben, 
daß die Enden des Keilſchnittes mit jenen des geſpaltenen Knotens in 
gleicher Beruͤhrung ſitzen. Mit andern Worten haben wir hier Noiſettes 
Vorſchrift, daß das Edelreis tiefer als an der Spitze eingeſetzt werden 
ſoll, um das Ausdoͤrren der geſpaltenen Enden zu umgehen, wozu 
bei grünen Trieben, auch vielleicht noch die guͤnſtige Wirkung einer 
haͤrteren Maſſe, wie jene der Knoten auf das Anwachſen uͤberhaupt, 
kommen mag. So viel ich mich erinnere, ward bei dem gemachten 
Verſuche der eigentliche Grund des Verfahrens uͤberſehen, woraus ſich 
deſſen Mißlingen herleiten laͤßt. 

Nach 4 — 5 Tagen zeigt es ſich ſchon, ob die eingeſetzten Zweige 
mit den Nahrungsſaͤften des Stockes in Verbindung getreten ſind, in— 
dem das Auge des Pfropfreiſes zu treiben beginnt. Wenn alsdann 
die Reben unter dem Verband anſchwellen, ſo muß derſelbe aufge— 
lockert werden. 

Ich habe geſucht, alle bei den Reben anwendbaren Pfropfarten 
hier zuſammenzuſtellen, wodurch es ſich zeigt, wie viele dem Rebmann 
zu Gebote ſtehen. Aber gerade bei dieſer großen Anzahl wirft ſich 
die Frage auf, welche Methoden nun wieder am vortheilhafteſten zur 
Anwendung ſein moͤgen? 

Da jede Gegend ihre eigenthlimliche daſelbſt eingeführte Pfropf— 
methode zu haben ſcheint, von welcher man ſeither nicht abgegangen 
iſt, fo find wohl uͤber die zweckmaͤßigſte Art des Pfropfens noch keine 
durchgreifenden, entſcheidenden Verſuche gemacht worden, welche jedoch 
um ſo angenehmer waͤren, als hiermit die fruͤher beruͤhrte Frage uͤber 
die Zweckmaͤßigkeit der Pfropfung uͤberhaupt genau zuſammenhaͤngt. 
Außer der im Fuͤnfkirchner Weingebirge gebraͤuchlichen Methode des 
Pfropfens in gruͤne Zweige, ſcheint keine Art des Pfropfens außerhalb 
der Erde in Uebung zu ſein, und zwar wahrſcheinlich wegen dem un— 
ſicheren Erfolge dieſer Pfropfart, ſo wie ſie nicht mit dem Einlegen in 


den Boden verbunden iſt. Es fraͤgt ſich aber, ob, richtig vollfuͤhrt, 


dieſe Pfropfmethoden nicht vortheilhafter waͤren, als alle andere, welche 
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unter die Erde kommen, und zwar aus folgendem Grunde: Wie ich 
mich ſelbſt uͤberzeugte, kann man einen Weinberg in Ruͤckſicht der 
Traubenſorte durch Pfropfen, in der Art leicht umaͤndern, wenn man 
je die dritte oder vierte Reihe daſelbſt umpfropft, und, wenn die ge— 
impften Reiſer angewachſen ſind, ſolche verlegt. Man kann, wenn 
man das Pfropfen in ein- oder zweijaͤhriges Holz, verbunden mit dem 
Verlegen, anwenden will, auch gleich zwei Reihen auf einmal um— 
pfropfen, 4 ſtehen laſſen und alsdann wieder 2 Reihen veredeln, wo— 
durch der Weinberg durch Weiterverlegen in einigen Jahren gaͤnzlich 
umgeaͤndert wird. Dies geſchieht jedoch nur im guͤnſtigen Falle des 
Gelingens der Pfropfung, welche aber, da ſie von der Witterung ab— 
haͤngt, auch dem geſchickteſten Arbeiter verſagen kann. Tritt aber 
dieſer letzte Fall ein, ſo ſind alle in der Erde abgeſchnittenen, ſo wie 
die eingelegten Stoͤcke verloren, der Wingert wird lüdigt, es muß 
nachgepflanzt werden, und man hat gegen eine ganz neue Anlage mit 
Wurzelreben, beſonders wenn man deren längere Ausdauer und ver— 
mehrte Triebkraft beruͤckſichtiget, nichts gewonnen, da man den ein— 
zigen Vortheil des Pfropfens, naͤmlich jenen des Zeitgewinns, einbuͤßte. 

Anders wuͤrde ſich die Sache, und viel mehr zum Vortheile des 
Pfropfens, herausſtellen, wenn eine der Methoden uͤber der Erde mit 
größerer Sicherheit anzuwenden wäre, Dies war ſeither wohl nicht 
der Fall, dürfte aber wahrſcheinlich zu erreichen fein, wenn Noiſette's 
Vorſichtsmaßregeln, und beſonders die von ihm beſchriebene Pfropf— 
methode mitten in das einjaͤhrige Holz angewandt wuͤrde. Man koͤnnte 
alsdann einen Weinberg faſt wie gewoͤhnlich ſchneiden (vielleicht etwas 
weniges kuͤrzer) und die ſtehen gebliebenen Ruthen auf die angegebene 
Weiſe einpfropfen. Das Anwachſen derſelben waͤre bald entſchieden, 
und man hätte alsdann noch die Wahl, ob man die fruchttragenden 
Zweige zum Vortheile der eingepfropften vertilgen, oder ſolche mit 
benutzen will. Im anderen Jahre wuͤrde man die gepfropften Zweige 
mit dem Hauptſtamme in den Boden legen, und haͤtte auf jeden Fall 
mit weit groͤßerer Sicherheit ein ſchnelles Anwachſen und Umaͤndern 
des Stockes zu erwarten, waͤhrend vom Ertrage verhaͤltnißmaͤßig wenig 
eingebüßt wird, 

Den naͤmlichen Vortheil gewährt das Propfen in den grünen 
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Zweig, welcher ebenfalls im naͤchſten Jahre in den Boden kommen 
kann. Eben ſo koͤnnte man auch das Pfropfen in den Stamm durch 
Bohrloͤcher anwenden, wenn man nur das Pfropfreis gehoͤrig durch 
Verbinden mit Lehm zu ſchuͤtzen im Stande iſt. 

Hat die Arbeit des Pfropfens nur einen geringen Erfolg gehabt, 
ſo iſt dabei wenig verloren, weil die Stoͤcke noch vorhanden ſind, 
welche im naͤchſten Jahre wieder gepfropft werden koͤnnen, ja man 
kann, im Falle des Mißlingens bei dem Pfropfen in das Holz, das 
Pfropfen auf den gruͤnen Zweig ſogar noch in demſelben Jahre an— 
wenden, ohne mehr als die Arbeit zu riskiren. 

Aus allem dieſem ergibt ſich, wie wichtig es iſt, die ſeither vernach— 
laͤſſigten Pfropfmethoden über der Erde, mehr zu cultiviren, und hier— 
durch ließe ſich dieſe Veredlungsart erſt mit gutem Erfolge anwenden. 
Es ließe ſich vielleicht aber auch das Pfropfen unter der Erde mit 
jenem oberhalb derſelben, auf die Art zweckmaͤßig verbinden, wenn 
man einem Rebſtock ſeine, tief am Boden ausgetriebenen Schoſſe laͤßt, 
dieſe pfropft und ſolche gleich den ſogenannten Soͤhnen, ohne ſie vom 
Mutterſtock zu trennen, in den Boden einlegt. Dieſe Ableger zeigen 
ohnehin einen ſehr ſtarken Trieb, wuͤrden daher die Pfropfung leicht 
annehmen, und wenn ſie Wurzel geſchlagen haben, koͤnnen ſie mit dem 
Mutterſtock tiefer eingeſenkt werden. | 

Ueber dieſe zuletzt beruͤhrten Methoden habe ich ſelbſt noch Feine 
Verſuche angeſtellt, weil ich die Raͤthlichkeit derſelben erſt im verfloſſe— 
nen Sommer eingeſehen habe, in welchem ich, durch eine gemachte 
nicht ganz unguͤnſtig ausgefallene Probe des Pfropfens unter der Erde, 
dennoch die Gefahr erkannte, welche auf dem Mißlingen des Ganzen 
ſteht, und mir alsdann erſt die Mittel wichtiger wurden, wodurch man 
ſolche zu vermeiden im Stande iſt. Da ſpaͤtere Verſuche aber mehr 
oder weniger mißlangen, ſo gab ich das Ganze als Weinbergsarbeit 
auf, und wandte das Pfropfen nur an, um fremde Rebſorten ſchneller 
tragbar zu haben. | 

Zum Schluß will ich noch nach Noifette die Verfahrungsart an- 
fuͤhren, wie das Pfropfen in den Spalt mit unter der Erde abgeſchnit— 
tenem Stamme in der Gegend von Lyon im Großen ausgefuͤhrt wird. 

Man bereitet eine Anzahl von Pfropfreiſern nach Beduͤrfniß der 
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Arbeit, indem man ſie keilfoͤrmig zuſchneidet. Dieſe nimmt eine Frau 
in einen Armkorb. Ein Mann faͤngt hierauf an, mit einer Hacke den 
erſten Stock in einer Reihe von Weinſtoͤcken bis zu 6 Zoll Tiefe zu ent— 
bloͤßen. Er nimmt alle kleinen Wurzeln weg, die ſich bis zu 5 Zoll 
unter der Oberfläche der Erde befinden, und geht zu dem 2ten Stock 
der naͤmlichen Reihe über, um ihn eben fo vorzubereiten, u. ſ. f. Ein 
anderer Arbeiter folgt ihm, und ſchneidet den Stock auf ſeinen Wurzeln 
ab, in einer Tiefe, welche die Umſtaͤnde beſtimmen, die aber nicht 
weniger als 3 Zoll betragen darf, und nicht mehr als 6; er ebnet die 
Schnittflaͤche, und macht in derſelben, mittelſt einer ſtarken, wenig ge— 
kruͤmmten Hiepe, eine, zwei, drei oder vier Spalten, nach der Groͤße 
des Stockes. Die nach ihm kommende Frau ſetzt ſo viele Pfropfreiſer 
ein, als Spalten da find *). Endlich befeſtigt ein dritter Arbeiter die 
Pfropfreiſer dadurch, daß er mit den Haͤnden ein wenig Erde andruͤckt, 
und bedeckt das Ganze mittelſt der Hacke, mit Erde, aber mit groͤßter 
Vorſicht und ſo, daß die Reiſer mit 2 Augen aus der Erde heraus— 
ragen. 

Drei Männer und eine Frau koͤnnen leicht in einem Tag 10 —12 
Aren (neue franz. Quadratruthen) pfropfen. 

Bei ſpaͤterem Pfropfen auf den Stamm glaube ich gefunden zu 
haben, daß die Pfropfreiſer ſicherer anwachſen, wenn ſie auf die Art 
geſchnitten werden, daß das unterſte Auge nicht in der Richtung vom 
Stamme weg, ſondern gegen die Seite hin gewendet ſteht. Es ſcheint 
der unter dem Auge befindliche Wulſt dem Mutterſtock mehr Fläche dar- 
zubieten und dies das Anwachſen zu erleichtern. 

Die Roͤmer kannten auch das Oculiren der Reben. Dies geſchieht 
mit einem Auge, welches ſammt dem Holz ausgeſchnitten in eine hier— 
nach gefertigte Vertiefung in der Rebe eingeſetzt und verbunden wird. 


2 Hiernach dürfen die Spalten nicht über die ganze Krone hinlaufen. L 
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II. Die Bodenbearbeitung. 
a. Das erſte Hacken (Graben.) 


Nach dem Plane unſeres Werkes, ſollen die verſchiedenen, im Wein⸗ 
bau vorkommenden Arbeiten und Gegenſtaͤnde, allemal in jener Zeit— 
periode abgehandelt werden, in welcher fie in der Praxis ſelbſt erſchei— 
nen, damit der Leſer, zugleich mit den Angaben uͤber die einzelnen Vor— 
kommniſſe, auch ein Bild ihres Aufeinanderfolgens im Großen, erhalte. 

Bisher ließ ſich dieſe Zuſammenſtellung ziemlich leicht und ohne 
beſondere Schwierigkeiten durchfuͤhren, jetzt ſtoßen wir aber auf Ma— 
terien, die ſich vom Fruͤhling an, durch den ganzen Sommer hindurch, 
jedoch immer mit einigen Abaͤnderungen wiederholen, und auf dieſe Art 
nicht in einem einzigen Monate vollſtaͤndig durchgenommen werden 
koͤnnen. Es ſind dies die Bodenbearbeitung und die Behandlung der 
grünen Triebe. Wir halten es, zur Beibehaltung des Hauptplans, 
fuͤr zweckmaͤßig, die verſchiedenen Arbeiten in der Zeit, in welcher ſie 
zu verrichten ſind, zu beſchreiben, ſolche aber doch wieder, als Unterab— 
theilungen eines Ganzen, nebſt der im Monat vorkommenden Nummer 
noch beſonders mit Buchſtaben zu bezeichnen, wodurch der Zuſammen— 
hang mit den andern, dieſelbe Materie eee Abhandlungen, ſo⸗ 
gleich zu erſehen ſein wird. 

Die Bodenbearbeitung iſt bei dem Weinbau von dem groͤßten 
Einfluſſe, ſowohl auf Quantität als Qualität des Produktes. Wenn 
man fie aber unbedingt und ohne Ruͤckſicht auf Boden-, Lager und 
Vegetationsverhaͤltniß, nach einer und derſelben Vorſchrift, verrichtet 
haben will, ſo geht es hier wie mit vielen anderen, beim Weinbau vor— 
kommenden Dingen, welche zweckwidrig oder zu allgemein angewandt, 
nicht allein allen Nutzen verlieren, ſondern noch dazu ſehr ſchaͤdlich 
einwirken. 

Der Zweck der Bodenbearbeitung iſt im Ganzen: 

1) Auflockerung, damit Waͤrme und Luft in den Boden dringe, und 
die Verwitterung und Zerſetzung' der darin enthaltenen Nah— 
rungsbeſtandtheile befoͤrdere, 

2) Vertilgung der zu hoch liegenden Wurzeln, und 
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3) Vertilgung des Unkrautes, namentlich des ſehr tief wurzelnden, 
im Fruͤhling, und des den Boden beſchattenden, im Sommer. 
ad. 1. Daß die Waͤrme und Luft in den Boden dringe, und, 
die erſte, den Wachsthum befoͤrdere, die zweite, außer dem unmittelba— 
ren Einfluß auf die Wurzeln der Reben, auch noch die im Boden be⸗ 
findlichen unaufloͤslichen Theile nach und nach aufloͤsbar und zur Auf— 
nahme in die Pflanze geſchickt mache, unterliegt keinem Zweifel. Bei— 
des kann aber ſchaͤdlich wirken, wenn man 

a) durch zu zeitiges Auflodern den Trieb zu früh aufreizt, welcher 
alsdann entweder durch ſpaͤter eintretende naßkalte Witterung 
leidet, oder von Fruͤhlingsfroͤſten zerſtoͤrt wird, 

p) wenn bei fehr großer Hitze eine, ohnehin nur dünne Bodenſchichte— 
zu ſtark aufgelockert und hierdurch die Ausduͤnſtung zu ſtark 
befördert wird, fo daß die wenige vorhandene Feuchtigkeit ver- 
ſchwindet und die Stoͤcke vertrocknen. 

Eben ſo iſt 

ad. 2. die Vertilgung der zu oberflaͤchlich liegenden Wurzeln des 
Rebſtockes fuͤr Weinberge, welche einen ſtarken Trieb behalten und 
kraͤftig wachſen ſollen, ein Haupterforderniß ihrer Pflege. Wie wir 
aber ſchon fruͤher bemerkten, gibt es Faͤlle, wo dieſe von allen Seiten 
her empfohlene Wurzelvertilgung das beſte Mittel waͤre, manche Wein⸗ 
berge in kurzer Zeit ganz und gar zu Grunde zu ichen. 

So nuͤtzlich nun 

ad. 3, die Vertilgung des Unkrautes im Allgemeinen ſeyn kann, 
kann es dennoch Faͤlle geben, in welchen man hierdurch das Abfallen 
und Verbrennen aller Trauben eines Weinberges veranlaßt und be— 
foͤrdert. Muß man daher die Zweckmaͤßigkeit eines fleißigen Auflockerns 
zwar immer als Regel betrachten, ſo iſt es nichts deſto weniger von 
größter Wichtigkeit, auch die Ausnahmen derſelben gehörig zu beruͤck⸗ 
ſichtigen. — 

In Betreff der Frage, ob eine ſehr oft wiederholte eee 
tung von großem Nutzen ſey, muß vorerſt auf obige Bemerkungen 
hingewieſen werden. Jedoch kann man im Allgemeinen annehmen, 
daß es zweckmaͤßig iſt, 

1) dieſelbe da am oͤfterſten zu wiederholen, wo kuͤhler, naſſer Boden 
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ſich befindet, welcher Wärme bedarf; beſonders wenn er, wie 
dies gewoͤhnlich der Fall iſt, viel Unkraut zieht, daß aber 

2) auf Hoͤhen, an trockenen Stellen, namentlich wo die Erdſchicht 
aus Urſache von Felſen oder Letten nur duͤnne liegt, auf ſeich— 
tem Boden eine zu oft kommende Bodenbearbeitung eher ſchaͤd⸗ 
lich als nuͤtzlich wirkt. 

Noch iſt zu bemerken, daß, je tiefer die Rebſtoͤcke in den Boden 
eingewurzelt ſind, man deren Bearbeitung auch um ſo tiefer gehen laſſen, 
fie auch oͤfters wiederholen kann, indem durch die Moͤglichkeit des Ein- 
dringens von Waͤrme, Luft und Feuchtigkeit die Vegetation immer be— 
foͤrdert wied, waͤhrend man, bei tiefliegenden Wurzeln, keinen Schaden 
zu befuͤrchten hat. Bei hochwurzelnden Stoͤcken aber muß man darauf 
ſehen, daß der durch das Hacken veranlaßte Gewinn nicht wieder durch 
den Schaden abſorbirt werde, den eine etwa eintretende zu große Hitze 
an den Stoͤcken durch Einwirkung auf deren Wurzeln, anzurichten im 
Stande iſt. — 

Schon fruͤher haben wir geſehen, daß wenn bei kräftig ſtehenden 
Weinbergen die oberen Wurzeln im Fruͤhling abgeſchnitten ſind, ſolche 
ſpaͤter wieder nachtreiben, und als ſogenannte Waidwurzeln im oberen 
Theile der Bodenkrume ſich verbreiten. Das Erſcheinen derſelben iſt 
dem Wachsthum der Stoͤcke fo wenig ſchaͤdlich, als das Aufſteigen ein- 
zelner Wurzelſpitzen aus der Tiefe in die obere Bodenſchichte, im Ge— 
gentheil wird hierdurch dem Stocke die auf der Oberflaͤche ſich befin— 
dende Bodennahrung mitgetheilt. Dieſe Wurzeln, wenn auch im Fruͤh— 
ling, zerſtoͤrt, duͤrfen ohne Schaden fuͤr den Stock, im Laufe des Som— 
mers nicht beſchaͤdiget werden, und hierauf beruht die von dem Win— 
zer in der Regel befolgte Gewohnheit, nach welcher nur im Fruͤhling 
einmal tief gehackt, bei den fpäteren Hackarbeiten aber nur fo tief ein: 
gedrungen wird, als es die Vertilgung des Unkrautes oder das Durch— 
brechen einer harten, auf der Oberflaͤche gebildeten Erdkruſte nothwen— 
dig macht. Das erſte Hacken heißt daher vorzugsweiſe vor den we 
(den Ruͤhrarbeiten), das Graben. 

Die Zeit dieſes erſten Hackens richtet ſich, wie wir ſchon oben 
geſehen, nach Clima und Lage, dann nach dem Charakter des Fruͤhlings. 

Je ſuͤdlicher, je eher kann gehackt werden, ausgenommen in jenen 
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Gegenden, in denen, der Erfahrung nach, Fruͤhlingsfroͤſte zu beſorgen 
ſind. 

Weiter gegen Norden muß man dabei auch wi die Zeit . 
in welcher, der Regel nach, keine kalte Regen mehr erſcheinen. Aus— 
nahmsweiſe gibt es manchmal Fruͤhlinge, in welchen, ihrem Character 


nach, dieſe kalten Regenſchauer frühzeitig aufhoͤren. In ſolchen darf an 


den gegen die Sommerfroͤſte geſchuͤtzten Stellen auch fruͤher gehackt 
werden. In dieſen ſehr oft ausgezeichneten Weinjahren traͤgt ein 
fruͤhzeitiges Hacken auch viel zu der dabei ſtattfinden fruͤhzeitigen Ve— 
getation bei. 

Jenen Weinbergen mit tief gehenden Wurzeln ſchaden, der Natur 
der Sache nach, kalte Regen, nach dem Hacken, weniger als ſolchen, 
deren Wurzeln ſich nahe an der Oberflaͤche des Bodens befinden. 

Bei gutem, warmem Wetter geht aber bei letzteren wieder die Er— 
weckung der Triebkraft bedeutend ſchneller, als bei den anderen, vor 
ſich, und von dieſer Urſache ſcheint, wenn nur außerdem die Lage 
guͤnſtig iſt, die auffallend vorgeruͤckte Entwicklung herzuruͤhren, die bei 
derartigen Weinbergen oͤfters bemerkt wird. 

Weinberge mit leichtem Boden empfinden den Einfluß kalter Wit— 
terung weniger, als ſolche mit ſchwerem, beſonders wenn er noch dazu 
feucht iſt, koͤnnen alſo fruͤhzeitig bearbeitet werden. Trockne Hoͤhen ſind 
vor allen andern Weinbergen zu hacken, weil dieſe hierdurch bei etwa 
fallendem Regen mehr Feuchtigkeit aufnehmen, bei ſpaͤter eintretender 
Hitze aber ſchon wieder feſt genug liegen, um ſolche nicht fo weit ent: 
weichen zu laſſen. 

Es iſt immer gut, zum erſten Hacken eine beſtaͤndige, warme Wit⸗ 
terung abzuwarten; da man aber nicht alle Weinberge an einem Tage 
herumbringen kann, ſo kann man ſich dabei nach vorſtehenden Regeln 
richten. Hat man Weinberge, welche in der Regel nicht von Fruͤh— 
lingsfroͤſten leiden, ſowie fie auch von kalten Regenguͤſſen nicht ſogleich 
gelb werden, fo beſitzt man bei dieſen, durch die Moͤglichkeit eines fruͤh— 
zeitigen erſten Hackens, bedeutende Vortheile gegen andere Lagen. 

Noch iſt zu bemerken, daß es Thonboͤden gibt, welche ſich durch 
etwa einfallende Regenguͤſſe ſchnell wieder verſchließen, indem ſich die 
obere Erdſchichte breiartig erweicht und ſich gleich einer Scheuertenne, 
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niederſetzt, ſo daß fie der Atmoſphaͤre alles Eindringen verſperrt, und 
alle Thaͤtigkeit derſelben verhindert. 

In ſolchen Fällen muß man ſich nicht verdrießen laſſen, die erſte 
Hackarbeit zu wiederholen, da die frühere fo viel als gar nicht ge— 
ſchehen zu betrachten iſt. 


\ 
} 


Die Tiefe des erſten Hackens richtet fich nach dem Stand der Wur- 


zeln. Sind dieſe nicht leicht zu erreichen, ſo iſt es rathſam, lieber auf 
mehr als ſechs Zoll Tiefe zu greifen. Je höher aber die Hauptwurzeln 
liegen, um ſo vorſichtiger muß man mit dem Hacken ſein. 

Die Art der Arbeit betreffend iſt darauf zu ſehen, daß der Boden 


gewendet und moͤglichſt locker gelegt werde, und daß man dabei der 


Wurzeln von tief liegenden Unkraͤutern, Winden, Diſteln, Neſſeln ꝛc. 
habhaft zu werden ſuche, um ſolche nachhaltig ausrotten zu koͤnnen. 
Eben ſo muß, wo dies nicht ſchon durch eine beſondere Arbeit geſchieht, 
auf die Vertilgung der zu hoch liegenden Rebwurzeln, wo ſolche rath— 
ſam iſt, geſehen werden. 

In Ruͤckſicht der Zertheilung des Bodens findet dort wieder eine 
Ausnahme ſtatt, wo ſich derſelbe, wie ſchon fruͤher bemerkt ward, gerne 
verſchlaͤmmt und feſtlegt. Ein ſolcher darf nicht zu fein zertheilt ſein 
und muß einige groͤßere Schollen behalten, wodurch ein breiartiges 
Erweichen am beſten verhindert wird. 

Das Hacken ſelbſt geſchieht gewoͤhnlich durch Menſchenhaͤnde, und 
am zweckmaͤßigſten mit Kaͤrſten, weil dieſe durch ihre Zinken die Erde 
am beſten zertheilen. Jede Gegend hat ihre eigenthuͤmliche Form von 
Hacken oder Kaͤrſten. Wenn aber dieſe nur einigermaßen zweckmaͤßig 
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find, iſt es nicht rathſam, den Leuten andere derartige Inftrumente in 


die Hand zu geben. Sie empfangen ſolche gewoͤhnlich mit Widerwil— 
len, und bei der Schwierigkeit des Landmannes, ſich ſchnell in etwas 
Ungewoͤhntes hineinzufinden, geht der erwartete Nutzen groͤßtentheils 
durch das Ungeſchick verloren, mit welchem das neue Inſtrument be— 
handelt wird, waͤhrend ein langjaͤhriger Gebrauch von Jugend auf, 
und die erhaltene Uebung, an dem ſeither gebrauchten, manche ſchein— 


bare Unzweckmaͤßigkeit deſſelben durch Geſchicklichkeit in ſeiner Anwen⸗ i 


dung, aufhebt oder verbeſſert. 
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In Gegenden, in welchen wegen Mangel an Menſchenhaͤnden, das 
Hacken zu lange aufhalten wuͤrde, auch zu koſtſpielig waͤre, wie z. B. 
in mehreren Weingegenden Suͤdfrankreichs, wird daſſelbe mit dem 
Pflug verrichtet. Die Erziehungsart muß aber hierzu niedrig genug 
ſein, und die Stoͤcke wenigſtens drei Fuß weit in Reihen auseinander 
ſtehen. Franzoͤſiſche Schriftſteller preiſen dies Verfahren, (welches 
fruͤher auch in der Rheinpfalz und in Rheinheſſen probirt wurde), weil 
man dem Weinberg eine Bearbeitung mehr zukommen laſſen koͤnne. 
Obſchon man, ohne genaue Unterſuchung an Ort und Stelle, nicht mit 
Sicherheit über die Zweckmaͤßigkeit der Sache entſcheiden kann, fo möchte 
dennoch zu beruͤckſichtigen ſein, daß ſich die Pflugarbeit bei den Reben 
gegen die von Menſchenhaͤnden verhalten wird, wie jene beim Kartof⸗ 
felhacken und Haͤufeln gegen die von Menſchenhand zu Stande ge— 
brachte. Sie iſt zwar anwendbar, dennoch koͤmmt ſie nicht auf, wo die 
Bearbeitung mit der Hacke nicht zu koſtbar iſt. Denn man kann dieſe 
nun einmal doch nicht ganz entbehren, und ein Jeder hält fie, und zwar 
nicht ohne Grund, für beſſer und vollkommener, als jene mit dem Pfluge, 
und fo möchte eine vierte Pflugarbeit, welche ohne große Koſten gegeben 
werden kann, und welche als ein beſonderer Vortheil angeſehen wird, 
nicht gerade fuͤr einen ſolchen zu nehmen ſein, ſondern aus der Noth⸗ 
wendigkeit einer öfteren Bearbeitung uͤberhaupt hervorgehen, weil man 
mit dem Pfluge nicht gleiche Wirkung, wie mit der Hacke durch Men— 
ſchenhaͤnde, hervorbringt. 

Eine mit dem Pfluge verrichtet werdende Hackarbeit iſt nur bei 
ebenem Boden moͤglich, duͤrfte auch nur dann mit geringerem Auf— 
wand anzuwenden ſein, wo große Weingelaͤnde ein oͤfteres Umwenden 
des Pfluges nicht nöthig machen, auch im Ganzen nicht viel Unkraͤuter 
erzeugen. Im Norden ſollte aber jeder ebene Weinberg, wenn nicht 
durch beſondere Verhaͤltniſſe feine Lage beſonders beguͤnſtigt iſt, (und 
hiervon kennt man nicht ſehr viele Beiſpiele), ausgerottet werden. Bei 
der fortſchreitenden Parzellirung der Grundſtuͤcke werden dieſe eben— 
falls immer kleiner, daher iſt eine allgemeinere Einfuͤhrung des Pflu— 
ges zu Weinbergsarbeiten wohl nicht zu erwarten, wenn ſie ſich ſchon 
als Mittel, den Wein wohlfeiler darzuſtellen, ſcheinbar empfehlen 
moͤchte und ſein Gebrauch wird daher im Norden auf die Bearbeitung 
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einzelner Ackerzeilen beſchraͤnkt bleiben, wie dies manchmal in der 
Rheinpfalz geſchieht, und auch dies hoffentlich nur ſo lange, bis die 
Leute einmal ihren wahren Vortheil einſehen, und den Weinbau in 
der Ebene vollends ganz ausrotten werden. 


III. Ueber das Düngen der Reben. 


a. Gründüngung. 


Ooſchon wir die von uns geſammelten Materialien uͤber Duͤngung 
der Reben im Allgemeinen, erſt ſpaͤter zuſammenſtellen wollen, ſo haͤngt 
doch, nach den neueren Erfahrungen, die Beſſerung der Weinberge 
vermittelſt Einſaat von Pflanzen, welche gruͤn untergehackt im Boden 
verweſen, und denſelben mit naͤhrenden Beſtandtheilen bereichern, mit 
dem erſten Behacken deſſelben zu innig zuſammen, als daß man dieſe 
Gegenſtaͤnde zu weit von einander trennen darf. Auch laͤßt ſich die 
Gruͤnduͤngung als ſolche ohne beſondere Schwierigkeit fuͤr ſich allein 
betrachten, daher wir keinen Anſtand nehmen, ſie hier, abgeſondert von 
den andern Duͤngungsarten abzuhandeln, und auf ihre große Wichtig— 
keit aufmerkſam zu machen. 

Fruͤher, und namentlich im Suͤden von Europa ſcheint man vor— 
zugsweiſe nur gruͤne Duͤngung zum Weinbau angewandt zu haben, 
und wahrſcheinlich reicht man damit auch hinlaͤnglich aus, da der Wein- 
ſtock in den ihm zuſagenden Climaten uͤberhaupt nicht ſo vieler kuͤnſt— 
licher Nachhuͤlfe bedarf, als weiter gegen Norden hin, und erſt dann, 
als man in der kaͤlteren Zone einſehen lernte, daß durch Kunſt und 
Pflege das mangelnde warme Clima erſetzt werden muß, ſcheint man 
angefangen zu haben, die Weinberge mit Viehduͤnger zu uͤberbeſſern. 
Wenn man gegen Suͤden, um einem zu uͤppigen Trieb entgegen zu 
arbeiten, fuͤr den Weinſtock eher trockne, unfruchtbare Stellen auszu— 
ſuchen genoͤthigt iſt, (wie dies namentlich auf den weſtindiſchen Inſeln 
der Fall ſein ſoll,) ſo laͤßt ſich wohl dagegen wieder eine Zone denken, 
in welcher ſich die Triebkraft des Stockes, ohne weitere Beihuͤlfe und 
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Pflege, ganz von ſich ſelbſt ſchon auf der Stufe einer fortwaͤhrenden 
Tragbarkeit erhält, ſo wie z. B. in nördlichen Climaten, Waldbaͤume 
und Straͤucher ebenfalls keiner beſonderen Duͤngung und Pflege 
beduͤrfen, weil ſie in den, ihnen ganz angemeſſenen Verhaͤltniſſen 
vegetiren. | | 

Weiter gegen Norden faͤngt aber für die Rebe das Beduͤrfniß einer. 
ſorgfaͤltigeren Pflege und einer größeren Nahrungsmaſſe an. Zuerſt 
genuͤgen noch modernde Pflanzenreſte, allein weiter hinauf iſt Compoſt 
vonnoͤthen, an der nördlichen Grenze ſelbſt wuͤrde man aber ohne 
Viehduͤnger gar nicht mehr ausreichen, er mag rein und unvermiſcht, 
oder ſonſt in einer Geſtalt und Miſchung, wie man ſolche am zuträg- 
lichſten findet, gegeben werden. 

Die Belege zu dieſen verſchiedenen Abſtufungen laſſen ſich leicht 
auffinden. Im Rheingau, als jener Gegend, welche als Repraͤſentant 
des noͤrdlicheren Weinbaues anzuſehen iſt, ſo wie im uͤbrigen Deutſch⸗ 
land, denkt wohl niemand an die Möglichkeit, einen Weinberg ohne 
animalifch = vegetabilifchen Dünger tragbar zu erhalten, ja man glaubt 
ſogar, daß in Rebſtuͤcken ohne denſelben, der Wein ſelbſt zu mager 
und zu leicht werde. | 

Man kennt hier wohl auch den Compoſt, ſo wie das Einbringen 
friſcher Erde, aber alles dies wird nur als Beihuͤlfe angeſehen, waͤh⸗ 
rend man dagegen fuͤr Rebfelder die gruͤne Düngung gar nicht be- 
trachtet. | | | 
Weiter gegen Suͤden, im mittaͤglichen Frankreich, in Ungarn ꝛc. 
iſt man mit der guͤnſtigen Wirkung des animaliſchen Duͤngers auf die 
Quantitaͤt zwar wohl bekannt, aber eben ſo kennt man auch deren 
nachtheiligen Einfluß auf die Qualitaͤt, und hiervon iſt die natuͤrliche 
Folge, daß ſowohl in den vorzuͤglicheren Weingegenden Frankreichs 
und Ungarns der Gebrauch des reinen Viehduͤngers ganz verboten iſt, 
als daß man auch in Ungarn noch beſonders zwiſchen dem alten guten 
Weinbau, ohne Duͤnger, und dem neuen, mit Duͤnger, unterſcheidet, 
welcher letztere durch ſeine große Menge Wein von geringer Qualität, 
dorten bekannt genug iſt. Der Gebrauch des Duͤngers in vorzuͤglichen 
Weingegenden beſchraͤnkt ſich in dieſer Zone mehr auf Verbeſſerung 


durch Compoſt, welcher zu dem Einlegen der Rebſtoͤcke angewandt 
v. Babo, Weinbau. 15 
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wird. Nur einzelne Diftricte von fehr magerem Boden machen hier wieder 
eine Ausnahme, indem fie den Gebrauch des Duͤngers weiter ausdehnen. 

In allen dieſen Diſtricten iſt man mit der gruͤnen Duͤngung we— 
niger unbekannt, als in den noͤrdlichen Gegenden, und namentlich 
ſcheint ſie daſelbſt in neuerer Zeit mehr Anwendung erhalten zu haben. 

Noch weiter gegen Suͤden beſchraͤnkt man ſich, wenn man den 
Weinbergen etwas zu ihrer Verbeſſerung gewaͤhren will, außer dem 
etwaigen Gebrauch von Duͤngererde bei Gelegenheit des Verlegens, 
faſt ausſchließlich auf grüne Düngung, und zwar durch den Anbau der 
Lupinen, welche ſchon Columella als ein ſehr vorzuͤgliches Duͤngungs⸗ 
mittel für Weinberge erklärt. 

Es findet daher die grüne Düngung hauptſaͤchlich dort ſtatt, wo 
im Ganzen uͤberhaupt weniger Duͤngungsſtoff nothwendig, wobei aber 
die Thaͤtigkeit in der Zerſetzung der Stoffe ſtark genug iſt, daß dieſe 
Zerſetzung ſelbſt ſchnell genug von ſtatten gehe, jedoch aber wieder nicht 
zu ſchnell, um den Trieb des Weinſtockes zu heftig anzureizen. Durch 
dieſe Stetigkeit in der Auflöfung bietet fie aber in heißen Gegenden, 
gegen den Viehduͤnger, bedeutende Vortheile dar, indem dieſer durch 
feine zu leichte Aufloͤsbarkeit und dadurch entſtehenden Anreizung zur 
Vegetation einen geilen Trieb, und als Folge hiervon einen geringen 
Wein, gewoͤhnlich mit Bodengeſchmack, erzeugt. 

Die Gruͤnduͤngung kann weiter gegen Norden hin wohl nie den 
Viehduͤnger ganz erſetzen, iſt jedoch als Zubuße zur Erhaltung der 
Triebkraft der Rebſtoͤcke viel wichtiger, als man gewoͤhnlich zuzugeben 
pflegt, und ſollte viel mehr, als ſeither geſchehen, angewandt werden. 
Um aber von derſelben auch einen wirklichen Nutzen zu ziehen, iſt es 
wieder nöthig, die Art ihrer Anwendung nach den herrſchenden clima— 
tiſchen Verhaͤltniſſen genau zu beruͤckſichtigen. 

Gehen wir von der noͤrdlichen Weinzone aus, ſo ſehen wir daſelbſt 
lange andauernde Winter, in welchen alle Vegetation gänzlich unters 
brochen iſt, welche Überdies nur erſt in einer ſpaͤt eintretenden waͤr⸗ 5 
meren Jahreszeit wieder erweckt wird. Dabei erheiſcht die uͤberhaupt 
ſtatt findende geringere Waͤrme des Climas auch noch die moͤglichſte 
Reinheit des Bodens der Weinberge, ohne welche die ſo noͤthige Wir⸗ 
kung der Sonnenſtrahlen nicht in die Erde dringt, und wodurch die 
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Vegetation zurückbleibt, welche daſelbſt ohnehin auf eine faſt zu kurze 
Zeitperiode zuſammengedraͤngt iſt. £ 

Weiter ſuͤdlich werden die Winter kuͤrzer, die Vegetation fängt 
früher an, und dadurch erhält ſowohl der Weinſtock im Ganzen eine 
längere Vegetationsperiode, fo wie auch die zur grünen Düngung ans 
gewandten Pflanzen ſich zeitiger entwickeln, alſo auch wieder ſchneller 
den Boden raͤumen koͤnnen. Noch weiter ſuͤdlich wird die Wachsthums— 
periode der zur Gruͤnduͤngung verwendet werdenden Pflanzen zur 
Zeit, waͤhrend welcher der Weinſtock ruht, kaum geſtoͤrt, ihre Ent— 
wickelung ſchreitet, vielleicht nicht ſo ſchnell, aber doch in gewiſſer 
Stufenfolge, auch im Winter fort, und die Zeit des Schlafs der Reben 
kann alsdann zur Bildung der fuͤr ſie noͤthigen Duͤngerpflanzen benutzt 
werden. Weder der Gras- noch Kleewuchs ſteht hier ganz ſtill“), und 
in milden Wintern waͤchſt ſogar noch die Lupine bis tief in die rauhe 
Jahreszeit hinein, ohne zu erfrieren. Wegen der längeren Vegetations— 
periode, welche dieſen Climaten eigen iſt, ſchadet eine laͤngere Bedeckung 
des Bodens durch andere Kraͤuter, nur wenig, ja fie ift in heißen Las 
den, wie wir fruͤherhin bemerkten, manchmal ſogar von Nutzen. 

Nach dieſen verſchiedenen Verhaͤltniſſen muß ſich nun auch die Art 
der anzuwendenden gruͤnen Duͤngung richten. Im Suͤden kann man 
außer der Lupine noch Pflanzen anwenden, die im Spaͤtjahr geſaͤet, 
im folgenden Fruͤhling wieder das Land raͤumen. Im Norden wuͤrde 
die im Spaͤtjahr gebaute Lupine ſogleich erfrieren, die im Spaͤtſommer 
eingefäeten über Winter ſtehen bleibenden Pflanzen aber den Fortſchritt 
der Traubenreife, ſo wie ſpaͤter die Entwickelung der Fruͤhlingstriebe 
hindern, es koͤnnen alſo hier nur Pflanzen angewandt werden, welche 
ſchnell und in einer Zeit wachſen, in welcher ihre Deckung des Bodens 
keinen Schaden verurſacht. 

Die Wahl der in jenen Gegenden, in welchen Gruͤnduͤngung ein— 
gefuͤhrt iſt, zu derſelben angewandten Pflanzen ſtimmt mit den clima— 
tiſchen Erforderniſſen daſelbſt ſehr genau uͤberein. Man hat in Italien 
die Lupine, welche im Spaͤtſommer eingeſaͤet wird, und in der erſten 
Haͤlfte des Winters fortwaͤchſt, in Frankreich dagegen, und zwar in 


) Wir erinnern hier nur an die in Italien ſich findenden Winterwieſen. 
15 * 
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/ 
einigen Gegenden, die mehrere Jahre ſtehen bleibende Eſparſette, dann 
aber in andern, beſonders den rothen und den Inkarnatklee, welche beide 
im Spaͤtſommer gefäet, im folgenden Frühling aber untergehackt werden. 
In Norden finden ſich keine beſtimmten Duͤngerpflanzen für Wein- 
berge, aber es koͤnnen vielleicht die manchmal uͤblichen Graspfaͤde, be⸗ 
ſonders wenn ſie nach Jahren gewechſelt werden ſollten, zur Gruͤnduͤn⸗ 
gung gerechnet werden. Eine andere Art von Gruͤnduͤngung ſieht man 
manchmal bei umzurottenden und neu anzulegenden Weinbergen, 
welche das Jahr zuvor mit Klee beſaamt werden, um fuͤr den neuen 
Weinberg eine unterzubringende Raſendecke zu bilden. Beide Arten 
koͤnnen aber eigentlich nicht als periodiſch wiederkehrende Beſſerungs— 
methoden angeſehen werden, und, weil man das Beduͤrfniß eines 
reinen Bodens zum Zweck der Zeitigung der Trauben fuͤhlte, ſo unter— 
ließ man die eigentliche Gruͤnduͤngung lieber ganz. 5 
Aber gerade weil deren Anwendung hier ſchwieriger iſt, darf man 
ſich nicht abſchre cken laſſen, und es gibt mehrere Wege, um, ohne Be⸗ 
eintraͤchtigung der anderen Erforderniſſe zur Erzeugung eines guten 
Weines, zu einem guͤnſtigen Erfolg zu gelangen. 
Wir wollen ſolche hier kurz zuſammenſtellen: 
1) Da wo Graspfaͤde in Weinbergen in Uebung ſind, werden 
ſolche oft bitter getadelt, jedoch aber nur dort mit Recht, wo 
die Ruͤckſichten auf Erzeugung der Qualität, jene der Quanti— 
tät uͤberbietet. In geringeren Weinbergen laſſen ſich aber dieſe 
Graspfaͤde ſehr gut als eine Art von Gruͤnduͤngung benuͤtzen, 
wenn man in einem gewiſſen Zeitraum mit denſelben wechſelt, 
14 ſo daß nach und nach alle Reihen eines Weinberges eine Zeit 
| lang mit Gras niedergelegt werden. Hierdurch erhaͤlt man da⸗ 
ſelbſt eine nicht geringere Flaͤche reinen Bodens, als ſeither 
dagegen genießt man den Vortheil einer periodiſchen Verbeſſe⸗ 
05 mung einzelner Reihen, und die allen Weinbauern bekannte 
groͤßere Triebkraft der Pfadreihen wird ne und DR * alle 
anderen uͤbertragen. 
2) Obſchon die Duͤngung mit im Spaͤtjahr Hane in a 
darauf folgenden Frühling aber eingehadten Klee für das noͤrd⸗ 
liche Klima eigentlich nicht paſſend iſt, ſo laͤßt ſich ſolche aber 
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dennoch auf die Art anwenden, daß man einzelne Zwiſchenrei— 
hen mit Klee einſäet, und unter dieſen nach einem gewiſſen 
Turnus wechſelt. Auch kann eine Kleeſaat im ganzen Wein— 
berg auch in den Jahren nicht überfluͤſſig ſein, in welchen man 
ſchon gleich im Fruͤhling die Erndte für verloren erachten kann, 
z. B. durch Froſtſchaden. Der Klee würde, früh eingeſaͤet, 
in dieſem Jahre noch ſtark genug werden, um im erſten Frühe 
ling des kommenden untergebracht werden zu koͤnnen, indem 
bei dieſer Art von Düngung, auch die Einwirkung des Klee— 
raſens bei Frühlingsfröften zu berückſichtigen iſt, und der an— 
gewachſene Klee nicht bis zu dieſer Zeit ſtehen bleiben duͤrfte. 
Auf dieſe Art koͤnnte in Jahren, in welchen keine Weinerndte 
gewonnen wird, auch Reps angewandt werden. Bei Weiner— 
trag möchte aber die Pflanze zu viel Feuchtigkeit in die Wein- 
berge bringen, die Trauben faulen machen, auch vielleicht auf 
deren Geſchmack einwirken. 

Die beſte, und die für das noͤrdliche Clima geeignetſte Art einer 
gruͤnen Düngung bleibt aber, nach den im vorigen Jahre ge— 
machten Verſuchen, die Einſaat einer ſchnellwuͤchſigen Pflanze 
mit fettem Blatte, und zwar gleich bei dem erſten Behacken des 
Weinberges, ſo daß dieſelbe kurze Zeit darnach ihr Wachsthum 
beginnt, und ſolches beendigt hat, wenn die Erdoberflaͤche bei 
der zweiten Hackarbeit gereinigt werden muß. Ob hierzu viel— 
leicht die Lupine tauglich iſt, moͤchte noch zu verſuchen ſein, ich 
hielt mich bei meinen Verſuchen an die einheimiſche kleine Sau— 
oder Pferdebohne, welche Pflanze in einem Weinbergsboden, 


der ohnehin faſt nie ganz ausgemagert iſt, üppig genug treibt, 


dabei ſich ſelbſt ohne Stuͤtze trägt, ſich nicht an die Weinſtoͤcke 
anlehnt, ferner eine große Maſſe fetter und ſaftiger Blaͤtter 
und Stengel treibt, dabei aber auch für den Futterdiebſtahl 
unbrauchbar iſt, weil ſie kein Thier im gruͤnen Zuſtande frißt. 
Weiter bietet dieſe Pflanze noch den beſondern Vortheil, daß 
fie, wenigſtens nach den gemachten Verſuchen, mit ihrer Bluͤthe⸗ 
zeit gerade in die Periode des zweiten Hackens eintrifft, als— 
dann alſo untergebracht werden kann, wenn ſie in ihrer groͤßten 
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Ausbildung ſteht, ohne noch zum Saamenanſatze die Kräfte 
des Bodens in Anſpruch genommen zu haben. Dabei fügt es 
ſich noch ſehr paſſend, daß, ſo lange die jungen Triebe der 
Rebe die Bodenwaͤrme und Sonne zu ihrer ſchnelleren Ent— 
wickelung beſonders nothwendig haben, und ſo lange noch 
Fruͤhlingsfroͤſte ſchaden koͤnnen, die gepflanzten Bohnen noch 
niedrig und klein find, daher weder Schatten geben noch ſtarke 
Ausduͤnſtung verurſachen. Ihr Schatten faͤllt aber grade in 
die Zeit ſehr großer Hitze, in welcher eine Beſchattung des Bo— 
dens eher wohlthaͤtig als nachtheilig wirkt. Vielleicht nützen 
ſie alsdann auch ſelbſt dadurch, daß etwa entſtehende kuͤhle 
Winde weniger die Reihen durchziehen koͤnnen, ſo daß eine 
ruhige, ſtagnirende Waͤrme den durch die Beſchattung verur— 
ſachten Schaden wieder ausgleicht. Wenigſtens ward in 
4 bis 5 Weinbergen, welche mit Bohnen bepflanzt waren, kein 
Zuruͤckbleiben der Traubenentwickelung, gegen die ihrer Nach- 
barn, bemerkt. 

Wenn ſich bei der Pferdebohne alle Umſtaͤnde, um ſie zur Gruͤn— 
duͤngung von Weinbergen brauchbar zu machen, vereinigen, ſo iſt noch 
dabei die Wohlfeilheit des Samens anzuſchlagen, welcher aus allen 
hoͤheren Gebirgsgegenden zu erhalten iſt, waͤhrend jener der Lupine 
beſonders erzogen werden muͤßte, und jedenfalls theurer zu ſtehen kaͤme. 
Der Einbau ſelbſt iſt uͤbrigens ganz einfach. Nachdem der Weinberg 
gehackt iſt, werden in der Mitte der Zwiſchenraͤume, zwiſchen den Rei— 
hen, nahe an einander Stufen, oder ein fortlaufendes Graͤbchen gemacht, 
in dieſe die Samen eingeſtreut und zugedeckt. Wegen der bedeuten— 
den Maſſe von Blaͤttern und Stengeln iſt das Unterbringen manchmal 
ſchwierig, und muß in kleinen Gruben oder Schlaͤgen geſchehen, die 
der Arbeiter, eine hinter der andern, aushebt. Spaͤter findet man an 
dieſen Stellen bedeutende Maſſen von Moder, welcher ſich durch die 
nachfolgenden Hackarbeiten im Boden vertheilt und duͤngend wirkt. 
Kann die Maſſe nicht ſchnell genug untergebracht werden, ſo daß ſie 
der Ausbildung der Trauben Schaden zu bringen droht, ſo werden 


die Pflanzen ausgezogen und niedergelegt, damit fie ſpaͤter unter 


gebracht werden koͤnnen. 
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Da die Koſten dieſer Gruͤnduͤngung unbedeutend find, fo iſt es 
zweckmaͤßig, dieſelbe alle Jahre zwiſchen dem erſten und zweiten Hacken 
anzuwenden. 

Es wird hierdurch dem Rebſtuͤck immer mehr Dungmaſſe zuge— 
führt, und es iſt die Frage, ob durch die Fortſetzung dieſes Verfahrens 
eine Reihe von Jahren hindurch, nicht am Ende bewirkt werde, daß 
man die Düngung mit animaliſch-vegetabiliſchem Duͤnger den Jahren 
nach weiter auseinanderruͤcken, oder doch in der Quantität bedeutend 
beſchraͤnken kann, was nicht allein den Weinbau ſelbſt weniger koſtbar 
machen, die Qualität aber jedenfalls verbeſſern würde. Trotz der an- 
gegebenen Vortheile, fand dieſe Art der Gruͤnduͤngung keinen weiteren 
Anklang. Man hatte Anſtoß an der ſcheinbaren Deckung der Reben, 
ſcheute die Muͤhe der Saat, und ſo blieb die Sache liegen. Ich ſelbſt 
verließ ſie, als ich die Miſtduͤngung hinter die Rebſtoͤcke einfuͤhrte, wo⸗ 
von ſpaͤter die Rede ſein wird. Nichtsdeſtoweniger iſt die Zweckmaͤßig⸗ 
keit der Gruͤnduͤngung nicht abzuleugnen, beſonders da, wo der Miſt 
ſchwer aufzubringen iſt. 

Sollte man andere Pflanzen zur Gruͤnduͤngung waͤhlen wollen, ſo 
halte man ſich an die Regel, keine tiefwurzelnden zu nehmen, da dieſe, 
ſtatt zu nuͤtzen, den tieferen Wurzeln des Rebſtockes die Nahrung ent— 
ziehen. Daher iſt das Verfahren der Einſaat von Eſparſette hoͤchſt 
unzweckmaͤßig, und waͤre mit Luzerne ebenfalls ſehr zu tadeln. Gleich— 
wie bei dem Feldbau, darf hier ebenfalls keine Pflanze genommen 
werden, welche den Boden erſchoͤpft, und bei Weinbergen iſt auch 
noch die Ruͤckſicht zu nehmen, daß man keine ſehr ſtark oder beſonders 
widerlich riechende Gewaͤchſe anwende, weil ſie dem Weine einen Bei— 
geſchmack geben koͤnnen. 

Ein älterer franzoͤſiſcher Schriftſteller, Olivier de Serres empfiehlt 
als einen beſonders wirkſamen gruͤnen Duͤnger, die Spitzen des Buxes. 
Dieſer kann aber nur da von groͤßerer Bedeutung werden, wo der 
Buxbaum in beſonders großer Menge angebaut wird, woruͤber er aber 
die Auskunft ſchuldig bleibt. 

Als eine Art von Gruͤnduͤngung laͤßt ſich auch das vor einigen 
Jahren empfohlene Unterbringen von gruͤnen Zweigen des Ginſters 
betrachten, welcher, wo derſelbe in groͤßerer Maſſe zu erhalten iſt, ge— 
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wiß mit gutem Erfolge zu gebrauchen ſein mag. Nur iſt hierbei zu 
beruͤckſichtigen, daß, wenn die Wirkung nicht ausbleiben ſoll, große 
Maſſen hin und her geſchleppt werden muͤſſen, waͤhrend untergehackte 
Lupinen oder Pferdebohnen an Ort und Stelle entſtehen und ver⸗ 
ſchwinden, und keines weiteren, auf Berghoͤhen oft ſehr beſchwerlichen 
Transportes beduͤrfen. nis 
Das Eingraben des bei dem Schneiden abfallenden Holzes laͤßt 
ſich ebenfalls zur Gruͤnduͤngung rechnen und zwar beſonders auf ſol— 
chen Boͤden, welche mechaniſche Lockerung nothwendig haben. Bei dem 
immer ſteigenden Holzpreiſe wird daſſelbe aber viel zu theuer, auch 
koͤnnen groͤßere Weinbergseigenthuͤmer es mit aller Mühe nicht verhin: 
dern, daß ein großer Theil diefes Materials aus den Rebfeldern ge⸗ 
ſtohlen wird, ſobald die Leute die Abſicht des Untergrabens kennen. 
Man hat von mehreren Seiten das Unterhacken der gruͤnen Triebe 
beim Lauben im Spaͤtſommer vorgeſchlagen, und namentlich hat Herr 
Verwalter Krebs in Seeheim bei Darmſtadt dieſe Methode zur Sprache 
gebracht. Die Zweckmaͤßigkeit derſelben laͤßt ſich nicht ablaͤugnen, vob- 
ſchon es nicht wahrſcheinlich iſt, daß, namentlich alte Weinberge, ganz 
ohne animaliſchen Duͤnger, und nur vermittelſt dieſer Art von Gruͤn⸗ 
duͤngung, in ungeſtoͤrter Tragbarkeit erhalten werden koͤnnen. Sie 
laͤßt ſich aber namentlich auch an ſolchen Orten nicht ausfuͤhren, wo 
dieſe gruͤnen Triebe einen Theil der Fütterung des Rindviehes aus: 
machen, wodurch der Werth derſelben ſo ſteigen kann, daß man ſich 
dafuͤr andern Duͤnger zu verſchaffen im Stande iſt. Iran 
Daher muͤſſen für die Anwendbarkeit diefer Methode immer Local— 
verhaͤltniſſe beruͤckſichtiget werden, mit der Pflanzung von Lupinen oder 
Pferdebohnen iſt ſie aber deshalb nicht zu vergleichen, weil dieſe Pflan⸗ 
zen zu keiner Art von Fuͤtterung verwendet werden koͤnnen. Außerdem 
ſcheinen dieſe dem Boden auch noch mehr Nahrungstheile durch die 
Beſchaffenheit ihrer Blaͤtter mitzutheilen, welche dicht, ſchleimigt und 
Eiweißſtoff-haltig find, während das Weinbeerblatt locker und außer 
einigem Saͤuregehalt, ſonſt ziemlich leer an Duͤngerſtoff iſt. 
Schließlich wäre noch zu bemerken, daß die Beobachtungen uͤber 
Gruͤnduͤngung, namentlich in unſerem Clima, noch viel zu unvoll— 
ſtaͤndig find, als daß man die Verhandlungen uͤber dieſen Gegenſtand 
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für abgeſchloſſen betrachten koͤnne. Man ſollte fie wenigſtens nicht 
ganz vernachlaͤſſigen, indem ſich durch ſie immer nicht unbedeutende 
Vortheile erwarten laſſen, welche ſeither gaͤnzlich uͤberſehen worden 
ſind, beſonders auch deßhalb, weil der erforderliche Duͤnger immer 
mehr im Preiſe ſteigt, jener des Weines aber im Allgemeinen immer 
mehr ſinkt, ſo daß jede Erſparung bei der Rebkultur von beſonderer 
Wichtigkeit wird, und ſpaͤter ſogar vielleicht als a W Fort⸗ 
beſtehens betrachtet werden kann. 
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JInu ni. 


— — ä ſ— 


J. Behandlung der grünen Triebe. 


A. Einleitung. 


Vielleicht keine andere Pflanze wird in ihren gruͤnen Trieben ſo ver— 
ſchiedenartig behandelt, als die Rebe; fie läßt ſich ſogar jaͤhrlich wieder— 
kehrende Mißhandlungen gefallen, und lohnt dennoch die Muͤhe des 
Winzers. Dieſer iſt, ſo wie ſich nur die erſten Blaͤttchen entwickeln, 
ſogleich bei der Hand, kuͤnſtelt daran, und kneipt die unfruchtbaren 
Augen weg. Er bricht aus, quaͤſtet oder jaͤtet. Bei weiterer Ausbil— 
dung werden von Einigen die Lotten noch vor der Bluͤthezeit einge— 
kuͤrzt, andere begnuͤgen ſich, ſie von ihren Seitentrieben zu befreien, 
wieder andere uͤberlaſſen ſie faſt ganz der Natur. Nach der Bluͤthe 
hat der Rebſtock gewoͤhnlich einige Wochen Ruhe, ſind aber die Trau— 
ben herangewachſen, oder zum Anfang der Reifeperiode gelangt, ſo 
geht das Abſchneiden und Ausbrechen wieder an, und auch hier herrſcht 
in der Zeit und Behandlung die naͤmliche Verſchiedenheit. Einige 
brechen nichts aus, ſondern begnuͤgen ſich, die Triebe ſelbſt mehr oder 
weniger ſtark einzukuͤrzen, andere laſſen ſie lang emporwachſen, kuͤrzen 
ſpaͤter nur die Spitzen etwas ein (gipfeln), brechen aber dagegen die 
Geizen (Aberzaͤhne) mit der groͤßten Sorgfalt aus. 

Welches iſt nun die beſte Methode? 

Der Hauptzweck des Einkuͤrzens der grünen Triebe iſt: 

1) Das Zuruͤckſtauchen des Safttriebes von der Spitze der Rebe 
gegen jene Region, in welcher die Trauben ſtehen, um hierdurch 
dieſen mehr Nahrungsſtoff zuzuwenden, und 

2) das Entfernen der zu ſtarken Deckung des Bodens, damit 
dieſer von den Sonnenſtrahlen moͤglichſt erwaͤrmt werde. 
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ad 1) Es iſt bekannt, daß die Blaͤtter vorzuͤglich dazu dienen, die 
Kohlenſaͤure der Atmoſphaͤre einzuſaugen und der Pflanze den zu ihrer 
Bildung nothwendigen Kohlenſtoff daraus auszuſcheiden. 

Ferner iſt es bekannt, daß dich gegen die Spitze der Triebe hin 
alle aus dem Boden ſtammenden mineraliſchen Nahrungsſtoffe an— 
ſammeln und durch Verduͤnſtung des ſie in Aufloͤſung enthaltend 
habenden Waſſers verdichten. 

Das Einkuͤrzen der Triebe bewirkt zwar auch eine Verringerung 
der Blätter, daher eine Verminderung der Kohlenſaͤureaufnahme, es 
wird dieſer Verluſt aber dadurch ausgeglichen, daß die unten ſtehenden 
Blaͤtter geſchont bleiben und ihre Funktion fortſetzen, waͤhrend dieſe 
ſelbſt, wegen dem Verluſt des vorderen auszubildenden, jetzt abgenom⸗ 
menen Triebes, uͤberhaupt nicht mehr ſo ausgedehnt 0 ſein braucht. 
Dagegen ſammeln ſich die aufgelöften Mineralbeſtandtheile anſtatt an 
der Spitze, jetzt mehr in der Region, in welcher die Trauben haͤngen, 
ſie werden dahin getrieben, und bewirken hier das ſchnelle Wachsthum 
welches man als Folge des Einkuͤrzens an denſelben bemerkt. Sind 
keine Trauben vorhanden, ſo genießen die unteren Triebe dieſe Ver⸗ 
mehrung des Nahrungsſtoffes und entwickeln ſich oft den vorderen 
gleich. 

ad 2) Je mehr der Rebſtock der Waͤrme und dem Licht ausgeſetzt 
iſt, um ſo raſcher entwickelt er ſich, ſchon aus dem Grunde, weil die 
Kohlenſtoffaufnahme durch das Licht bedingt iſt und in der Dunkelheit 
aufhoͤrt. Das naͤmliche gilt von den Trauben ſelbſt. Haͤngen dieſe 
daher zu dunkel, ſo kann deren Wachsthum nicht mit der noͤthigen 
Kraft von ſtatten gehen, es gibt alsdann jene vergelbten ſch waͤchlichen 
Fruͤchte, welche wir in ſehr ſchattigen Stellen oft bemerken koͤnnen. 
Wenn ſie daher ſchen einer leichten Deckung gegen den zu ſtarken 
Sonnenbrand beduͤrfen, ſo muß der Winzer darauf hinarbeiten, daß 
ſie dennoch ſo viel Licht als moͤglich erhalten, und dies erreicht er durch 
eine zweckmaͤßige Behandlung der grünen Triebe. Ein weiterer Zweck 
des Aufbrechens iſt, dem Boden die moͤglichſt groͤßte Erwaͤrmung 
durch die Sonnenſtrahlen zu verſchaffen. Die Wirkung der Sonne auf 
denſelben und dieſe wieder auf die Entwicklung der Trauben iſt augen— 
ſcheinlich. Es wurden fruͤher an mehreren Orten Unterſuchungen uͤber 
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die Bodenwaͤrme angeſtellt. Wenn diefe zwar zum Theil nur mangel⸗ 
haft ausfielen, ſo zeigen ſolche doch den Waͤrmeeinfluß auf die Be⸗ 
ſchleunigung der Vegetation und die daraus entſpringende beſſere 
Qualitaͤt des Weines auf unwiderſprechliche Weiſe. Es iſt bekannt, 
daß im Durchſchnitt der weiße Wein des badiſchen Oberlandes an 
Staͤrke und Bouquet einzelnen Lagen der Bergſtraße nachſteht, daß 
hier die Lagen aber wieder ſehr verſchieden, und die beſſeren gegen die 
andern verhaͤltnißmaͤßig ſelten ſind, daß aber alle dieſe vorzuͤglichen 
Lagen wieder den beſſeren Plaͤtzen des Rheingaues nachſtehen muͤſſen. 
Die Meſſungen der Erdwaͤrme im Sommer des Jahres 1840 halten 
hiermit ganz gleichen Schritt. 

So war bei einer Meſſung im Oberlande der Mitteldurchſchnitt 
des ds denwaͤrme r ene N n en bie nase ls N 
die höchfte im Sommer notirte Waͤrm . . 15 % R. 

Bei der in Weinheim vorgenommenen Meſſung | 
fand man in beſter Lage den Durchſchnitt .. ＋ 14,2 % R 
den im Laufe des Sommers als hoͤchſten notirten 
Waͤrmegrad g diele i Ki Ane „ ei en 18,57% R. 
in geringer Lage den Durchſch nit... 12,9 % R 
den hoͤchſten Waͤrmeg rad. . 16 „R 

Bei einigen Meſſungen im Rheingau: 

In Asmannshauſen am 17. Juli , 20 % R 

In Ruͤdesheim am 3. September. . 23 % R. 

(Es konnte hier kein Durchſchnitt genommen werden, weil die 
Zahl der Meſſungen ſelbſt zu gering iſt.) 

Wenn man dieſe Unterſuchungen, um ein ſicheres Reſultat 0 ' 
erlangen, wohl öfters und genauer wiederholen muß, fo ift der Zuſam⸗ 
menhang des Waͤrmegrades des Bodens mit der Qualität des Weines 
zu auffallend als daß hier noch ein Zweifel obwalten koͤnnte. | 

Da. früher ſchon gezeigt ward, wie die Erwärmung des Bodens 
meiſtens von der ungehinderten, und durch andere Verhaͤltniſſe nicht 
geſtoͤrten Wirkung der Sonnenſtrahlen herruͤht, ſo waͤre dieſer Punkt 
nicht mehr noͤthig zu beruͤhren, doch bleibt es immer intereſſant, daß 
bei mehrtaͤgigem Sonnenſchein, die Differenz des Waͤrmegrades zwi⸗ 
ſchen den verſchiedenen Lagen erſt recht hervortritt, waͤhrend ſie ſich 
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nach mehrtägigem trüben Wetter bis auf weniges faſt gleich ſtellt. 
Man kann daher wohl unbedenklich die Regel aufſtellen, daß das Aus— 
lichten der Weinſtoͤcke auf das Vorruͤcken der Reife und der daraus 
entſpringenden Qualitaͤt nicht anders, als ſehr guͤnſtig wirken kann. 
Jedoch finden ſich auch hier einige Wee ar die ei 
Berückſichtigung verdienen. 

Es gibt naͤmlich: 

1) Traubenſorten, welche keine ſehr reichlich zugemeſſene Wifferig. 
keit in ihren Beeren haben. Dieſe verbrennen an der Sonne viel 
ſchneller als andere, mit weniger conſiſtenteren Fruͤchten, duͤrfen daher 
in heißen trocknen Lagen, ſo wie auch bei ſehr heißer Witterung nicht 
zu viel Luft und Sonne erhalten. Ueberhaupt darf man nicht vergeſſen, 
daß die Trauben, nach ihrer Natur, zur Ausbildung in den erſten Mo— 
naten eine leichte Deckung ſehr lieben, und daß e waͤhrend 
dieſer Zeit, gelaſſen werden muß. 

2) Eben fo hat man trockne, ſteinige Lagen von fehr dünner Erd— 
krume und hochliegendem, feſten Untergrund. Dieſe duͤrfen ebenfalls 
nicht zu ſtark aufgelichtet werden, weil ſonſt die Erde vertrocknet und 
die Rebſtoͤcke zu Grunde gehen. f 

3) Sehr ſchwach treibende Stoͤcke beduͤrfen weder ein apud 
nö ift ihnen daſſelbe von Nutzen. 

4) Wenn im Norden das Auslichten von großem Vortheile ſein 
kann, ſo leidet daſſelbe im Suͤden bedeutende Modificationen, und kann 
daſelbſt, in heißen Lagen, wohl ſchaͤdlicher als bei uns wirken. Daher 
erzaͤhlt Columella von ſeinem Vatersbruder, daß derſelbe in der Sorg— 
falt fuͤr die Reben fo weit gegangen wäre, daß er die Trauben mit 
Decken von Palmbaͤumen befchattet habe, damit ſie nicht von der Sonne 
leiden moͤchten. In Sirmien wird wegen der dortigen großen Hitze den 
ganzen Sommer Über an der Rebe, wenn ſie einmal eingekuͤrzt iſt, 
außer daß fie im Juni leiſe zuſammengeheftet und die daruͤber wachſen⸗ 
den Spitzen abgeſchnitten werden, nichts mehr gemacht. 

Aus dem Ganzen moͤchte daher die einfache Regel zu ziehen ſein, 
daß man zum Zwecke der Erwaͤrmung des Bodens und um die Stoͤcke 
moͤglichſt der Einwirkung des Sonnenlichtes Wien ſo t aus⸗ 
breche und einkuͤrze, als es ö 
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a) die Stöde, ihrer Art nach, vertragen, | 

b) als daſſelbe nicht nachtheilig auf die Trauben wirkt, und 

c) als der Boden ſelbſt hiervon nicht zu ſtark ausgetrocknet werde. 

Es gibt Gegenden, wo der Rebe faſt ein ganz freier Lauf geſtattet 
wird, bis zum Spaͤtſommer, in welchem man ſie koͤpft (gipfelt). Dies 
Verfahren, wenn es an trocknen heißen Orten geſchieht, beruht auf 
einem ſehr guten Grunde, da aber gewoͤhnlich das Ausbrechen der 
Geizen damit verbunden iſt, ſo entſteht dabei die Frage, ob durch ein 
Stehenlaſſen derſelben, mit einem gehoͤrigen Einkuͤrzen der Triebe, 
nicht der Zweck der Deckung eben ſo vollkommen erreicht, dabei aber 
Boden und Trauben doch der Waͤrme mehr ausgeſetzt werden koͤnnten? 
welche Frage ſich bei Beleuchtung der Einkuͤrzungsmethode, zur Zeit 
der Traubenbluͤthe, wohl von ſelbſt beantworten wird. 

Manche eifern gegen das Ausbrechen und Einkuͤrzen noch aus dem 
Grunde, daß, wenn die Triebe nicht gelaſſen wuͤrden, die Reben wohl 
größere, aber nur geringe Trauben truͤgen. 

Ob dieſer Einwand Grund habe oder nicht, muͤſſen naͤhere Ver— 
ſuche zeigen. Wahr iſt es, daß durch das Einkuͤrzen ꝛc. der Bodenſaft 
gewiſſermaßen in dem Rebſtocke angeſchwellt wird. Dies zeigt ſich 
augenſcheinlich in dem Dickerwerden des Holzes und in dem ſchnel— 
leren Zunehmen der Trauben. Wenn aber, wie oben gezeigt wurde, 
durch die Lichtung gegen die Sonnenſtrahlen eine ſehr beſchleunigte 
Vegetation und eine fruͤhere Reife der Trauben eintritt, ſo erſcheint 
im Verhaͤltniß der Traubenqualitaͤt hier wieder eine Art von Aus— 
gleichung ſtatt zu finden. Wenigſtens zeigten im Herbſte von 1840 
die engekuͤrzten Reben eher beſſere Früchte als die andern, obſchon fie 
größer und ſaftreicher waren, indem ihr Moſt 90, jener der nicht ein- 
gekuͤrzten Stoͤcke aus derſelben Lage nur 88 ½ Grad wog. Aber fie 
zeitigten fruͤher, und hatten eine laͤngere Zeit zur Nachreife, wodurch b 
die behauptet werdende geringere Qualität mehr als hinreichend be— 
ſeitigt wird. 1 

Wenn aber eingekuͤrzte Triebe auf die Trauben nachtheilig wirken 
koͤnnen, fo iſt es gewiß nur dort der Fall, wo neben dem Einkuͤrzen 
noch ein Ausbrechen der Geizen ſtatt findet. Bei dieſer, gewiß ſehr 
fehlerhaften Verfahrungsart, wird der Saft weit mehr eingeengt, und 
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dann iſt es möglich, daß bei gaͤnzlichem Mangel an Gelegenheit zur 
Ausbildung, Ablagerungen im Innern der Frucht ſtatt finden, welche 
bei Schonung der Geiztriebe in dieſe eintreten, und von den Trauben 
abgeleitet werden. 

In wie ferne ſehr ſtark treibende Reben das Einkuͤrzen vertragen, 
ohne unfruchtbar zu werden, iſt noch nicht genau ausgemittelt. Man 
weiß wohl, daß wenn man die Geizen wegbricht, die fruchtbaren 
Augen ſich mehr gegen die Spitze des Triebes hin ziehen, ob aber ein 
Einkuͤrzen zur Zeit der Bluͤthe, und dabei eine fchonende Behandlung 
der Geizen, nicht die Fruchtbarkeit der Augen weiter zuruͤcktreiben 
dürfte, iſt noch nicht ermittelt, wiewohl nicht unwahrſcheinlich. 

Wir wollen nun die mannigfachen Methoden der Sommerbehand— 
lung in den verſchiedenen Weingegenden, etwas genauer durchgehen. 

Es ſind folgende Hauptarten: 

A. Man bricht das unnoͤthige Holz aus (quaͤſtet), darauf kuͤrzt 
man die Reben, noch vor oder waͤhrend der Bluͤthe, bis auf 2 — 4 
Augen uͤber dem hoͤchſtſtehenden Geſcheine ein, laͤßt ſpaͤter die Geizen 
wachſen, und ſchneidet dieſe im Anfange des Septembers, wenn ſie zu 
groß werden auch fruͤher, ab. 


Dieſe Methode iſt in Sirmien faſt durchgaͤngig im Gcbrauth macht 
die Stuͤzen unnoͤthig, und ſtimmt mit der von der Frau Leonhard em⸗ 
pfohlenen, faſt ganz uͤberein. 

Eine Modification derſelben findet ſich in der Champagne und in 
Wuͤrtemberg. 

Im Marnedepartement werden naͤmlich die Reben nach und nach, 
ſo wie ſie vorwachſen, eingekuͤrzt, wo aber, wie in Wuͤrtemberg, ein 
langer Rebſchnitt gebraͤuchlich iſt, modificirt ſich das Einkuͤrzen ſelbſt 
wieder in der Art, daß der kuͤnftigen Schneidrebe, (und etwa noch 
einer gleichen, im Falle die erſtere verungluͤcken follte,) freier Lauf ges 
laſſen, die andern Reben, welche Früchte tragen, aber eingekuͤrzt wer⸗ 
den. Die langen Schneidreben befreit man von ihren Geizen, waͤhrend 
an den andern nichts geſchieht. Dieſe Methode hat auch ſeit mehreren 
Jahren im Rheingau Eingang gefunden, nur daß daſelbſt keine Win⸗ 
keltriebe ausgebrochen werden. 
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B. Man quäftet in einigen Gegenden, (z. B. in den meiften fran— 
zoͤſiſchen Weindepartements), oder unterlaͤßt daſſelbe (wie in einigen 
wenigen anderen). Vor und waͤhrend der Bluͤthe wird nichts weiter 
vorgenommen, nach derſelben aber werden die Reben eingekürzt, und 
zwar ſobald die Traͤubchen etwas angewachſen find. (Vor und nach 
dem Jakobstag.) Manche Gegenden laſſen dabei die Triebe frei in 
der Luft herumhaͤngen, andere binden ſie oben zuſammen. Spaͤter 
werden die Geizen noch einmal abgeſchnitten oder ausgebrochen, auch 
das Laub gelichtet, 

Dieſe Methode findet ſich namentlich im Departemen der Cotes 
d'or, in Rheinbaiern, Rheinheſſen, zum Theil an der Bergſtraße 
vielleicht auch in andern geringeren Bezirken, 

C. Man quäftet in der Regel, (in Ungarn und Oeſtreich heißt 
dieß Jaͤten) läßt aber nachher die Triebe, welche man ſtehen ließ, auf- 
wachſen, bricht hie und da die Nebentriebe daran aus, laͤßt ſie in an⸗ 
dern Gegenden aber auch wohl ſtehen, und gipfelt. die in der Hoͤhe 
gezogenen Triebe erſt zu Ende des Auguſtes oder im Anfang des Sep⸗ 
tembers ab, wobei noch hie und da ſpaͤter das zu dicht ſtehende Laub 
abgenommen wird. So verfaͤhrt man im Rheingau, im Mainthal, 
einem Theil von Wuͤrtemberg, in Oeſtreich, Steyermark und Ungarn. 
Dieſe Methode ſcheint daher gewiſſermaßen einen Gegenſatz zu der in 
Frankreich gewoͤhnlicheren zu bilden, und daß dieſe letzte wieder mehr 
der alten, Roͤmiſchen, entſpricht, beweiſt der Umſtand, daß Columella 
ſehr viel Gewicht, ſowohl auf das Ausbrechen als Einkuͤrzen der Ne 
ben legt. 

Wir koͤnnen nach Obigem, drei Hauptarten von Sommerbehand— 
lungen unterſcheiden, welche über einen großen Theil von Europa ver— 
breitet ſind. Jedoch mag es noch eine Menge von kleinen Nuͤancen 
und Uebergaͤngen geben, welche aufzuſuchen hier zu weit fuͤhren wuͤrde. 
Dagegen iſt es merkwuͤrdig, daß für alle dieſe verſchiedenen Methoden 
kein gewiſſer Grund in den Localitaͤts⸗Verhaͤltniſſen ſich auffinden und 
beſtimmen laͤßt, warum ſolche hier vorzugsweiſe und nicht allenthalben 
angenommen wurden. Zufaͤlligkeiten ſcheinen daher hier mehr als ſonſt 
eigenthuͤmliche Verhaͤltniſſe gewaltet zu haben, ſpaͤter wurde die einmal 
angenommene Behandlungsart eine Gewohnheit, von welcher man 
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nicht mehr abging. Doch ſcheint das Einkuͤrzen im Vorſommer mehr 
an die niedere Erziehungsart gebunden zu ſein, das Gipfeln aber 
wieder mit der hoͤheren zuſammen zu haͤngen. 

Sollte man unter dieſen ſo verſchiedenartigen Behandlungsweiſen 
die beſte auswaͤhlen muͤſſen, ſo ſcheint folgendes zu beruͤckſichtigen 
zu ſein: 

Unter allen Umſtaͤnden iſt das Ausbrechen jener Triebe, welche 
weder Früchte verſprechen, noch zum kuͤnftigen Schnitte zu gebrauchen 
ſind, gleich in der erſten Zeit des Austreibens zweckmaͤßig, und nie— 
mals zu verſaͤumen. Dies ſcheint auch in den meiſten beſſeren Wein⸗ 
gegenden eingeſehen zu werden, und unter allen, bei der Sommer— 
behandlung vorkommenden Arbeiten iſt dieſe die ausgebreitetſte. Wir 
finden ſie unter dem Namen Ebourgeonage in Frankreich, und unter 
der Bennennung Ausbrechen, Quaͤſten, Jaͤten in Deutſchland und 
Ungarn, auch in Italien iſt ſie, wahrſcheinlich noch von den Roͤmer— 
zeiten her, gebraͤuchlich. 

Schwieriger iſt die Auswahl unter den verſchiedenen Arten zu 
Lauben, und hierbei iſt zu erwaͤgen: 

1) Die Abſicht der Weinproduktion ſelbſt, ob man mehr auf 
Quantität ſieht, oder die Qualität ausſchließend beruͤckſichtiget. (Die 
Sommerbehandlung haͤngt in dieſer Hinſicht genau mit der gewaͤhlten 
Erziehungsart zuſammen.) 

2) Die Natur der Rebſorte. 

3) Die eigenthuͤmlichen Verhaͤltniſſe des Rebſtuͤckes. 

ad 1) Iſt die Abſicht der Weinerzeugung mehr auf die Quantität 
gerichtet, ſo finden wir bereits eine lange Schnittmethode. Um dieſe 
zu erhalten, muͤſſen auch laͤngere Reben ſtehen bleiben. Da aber die 
anderen höher ſtehenden Lotten in ganzer Laͤnge nicht nothwendig ſind, 
und ſowohl den Trieb der ſtehenbleibenden Reben ſchwaͤchen, als auch 
eine unnöthige Beſchattung verurſachen wuͤrden, ſo ſcheint die ange— 
führte Wuͤrtembergiſche Methode, nach welcher die zum kuͤnftigen 
Schnitt noͤthigen Reben im Anfange ſtehen bleiben, die vorderen aber 
eingekuͤrzt werden, wohl vor allen andern vorzuziehen zu ſein. Nur 
wäre in fpäterer Zeit, wenn die kuͤnftigen Schneidreben die gehoͤrige 
Länge erreicht haben, deren Einkuͤrzen ſelbſt nicht zu verſaͤumen, fo 
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wie auch die an ihnen austreibenden Geizen bis zu Anfang des Sep— 
tembers gefihont werden muͤſſen, damit die kuͤnftige Fruchtbarkeit 
der Schneidrebe, welche von ihnen abhaͤngen ſoll, moͤglichſt vorbe— 
reitet werde. | 

Die angegebene Behandlungsweiſe laßt ſich ſowohl bei Rahmen, 
als Pfahl, ſogar bei der Kammererziehungsart anwenden. 

Bei Produktion auf Qualitaͤt, gehoͤren ſowohl die Rebſorte, als 
gewoͤhnlich auch die Stoͤcke ſelbſt, nicht zu den ſtarkaustreibenden. 
Hier waͤre ausſchließend bei Zapfen oder Kopfſchnitt, die fpäter zu be⸗ 
ſchreibende Einkuͤrzungsmethode ſchon deswegen um ſo zweckmaͤßiger, 
weil dadurch die Pfahl- und Rahmenſtuͤtze entbehrlich iſt. Beſonders 
aus dieſer Urſache eignet ſich jene Behandlungsart auch fuͤr Wein⸗ 
berge, deren Trieb uͤberhaupt gering iſt und den Zapfenſchnitt ver⸗ 
traͤgt, und es iſt zu hoffen, daß ſolche immer allgemeiner werde. 

ad 2) Die Natur der Rebſorte betreffend, ſo haben wir zu dem 
Obigen nur weniges zuzufuͤgen. Es duͤrfte nur noch bemerkt werden, 
daß, wenn fuͤr die kuͤnftige Fruchtbarkeit geſorgt iſt, bei ſtark treibenden 
fetten Rebſtoͤcken noch viel fleißiger auf Lichtung durch Ausbrechen 
und Einkuͤrzen der unnoͤthigen Triebe zu ſehen ſei, als bei mageren, 
bei denen eine ſchaͤdliche Deckung des Bodens ohnehin nicht ſo leicht 
vorkoͤmmt. 

ad 3) Die eigenthuͤmlichen Verhaͤltniſſe eines Rebſtuͤckes koͤnnen 
in einer großen Neigung zum Austrocknen des Bodens beſtehen. Hier 
kann unter Verhaͤltniſſen das Höhererziehen aller Triebe, wie im 
Rheingau, in Oeſtreich, guͤnſtige Wirkung äußern, Doch trifft dieſer 
Fall gewiß nur aͤußerſt ſelten ein, und es iſt ſehr die Frage, ob jene 
Weingegenden, in welchen eine derartige Sommerbehandlung einge— 
Führt iſt, nicht ſehr gut thaͤten, ſolche aufzugeben, die vielleicht nöthige 
Beſchattung durch Schonung der Aberzaͤhne zu erreichen, und hierdurch 
den großen Holzaufwand zu vermeiden, welcher am Ende, bei den 
geringen Weinpreiſen, noch den Weinbau ſelbſt vernichten wird. 

Da das Einkuͤrzen der Triebe vor und in der Bluͤthe des Reb— 
ſtockes weder der Kraft deſſelben noch ſeinem Produkte ſchadet, ſo iſt 
gar kein Grund vorhanden, die großen Vortheile nicht zu benuͤtzen, 
welche dieſe Methode darbietet. 
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In dieſer Ueberzeugung, ſollen die, auf jene Methode näheren Bes 
zug habenden Arbeiten ſeiner Zeit genauer durchgegangen, jetzt aber 
mit der erſten, dem Ausbrechen, begonnen werden. 


B. Das Ausbrechen im erſten Frühlinge. 


Die beſte Zeit dazu kann nicht auf den Tag beſtimmt werden, ſon— 
dern tritt ein, wenn die Hauptſchoſſen etwa 4 Zoll lang hervorgewachſen 
ſind. Alsdann haben ſich auch ſchon an dem Stamm und den Aeſten 
zum Theil kleine, ſchmaͤchtige Laubroſen, zum Theil aber auch Schoſſen 
gebildet, von denen zu erwarten iſt, daß ſie kraͤftig werden, und nach 
einem Jahre als Vorrathsholz zum Anſchneiden von Zapfen zu ge— 
brauchen ſein moͤgen. Was die Laubroſen und ſchwachen Schoͤßlinge 
betrifft, ſo muͤſſen dieſe alle abgedrückt werden. Bei den andern Trie— 
ben hat aber ein aufmerkſamer Weingaͤrtner wohl zu bedenken, ob er 
keinen als erſten Anfang eines Vorrathszapfen gebrauchen kann. In 
dieſem Falle muß er geſchont, und wenn es noͤthig, angeheftet werden. 
Bei der Auswahl ſolcher Triebe muß man jedoch darauf achten, daß 
ſie nicht blos oben auf der Rinde aufſitzen, wie dies bei vielen der Fall 
iſt, ſondern aus kraͤftigen, mit dem Splint in Verbindung ſtehenden 
Augen entſproſſen ſind, welcher Unterſchied keinem erfahrnen Winzer 
unbekannt iſt. 

Einige Gegenden begnuͤgen ſich, nur die am Stamme und den 
dickeren Aeſten ſitzenden unnuͤtzen Schoſſen wegzubrechen. Wer dies 
Geſchaͤft aber genau verrichten will, muß auch an dem zweijaͤhrigen 
und beſonders an dem einjaͤhrigen Tragholze, von allen doppelten 
Trieben, jenen welcher keine Geſcheine hat, wegbrechen, und auch bei 
einfachſtehenden Augen darauf achten, ob ſie zum ſchneiden als zwecklos 
und keine Fruͤchte bringend, nicht beſſer zu entfernen waͤren, ſie ſind 
aber manchmal zu zahlreich und deren Wegnahme würde, wenn man 
ſich zu genau an die Regel halten wollte, den ganzen Stock verunſtal— 
ten. Es iſt alſo hier nach Ruͤckſicht auf die Form, ab- und zuzugeben. 
Wenn die doppelten Augen zu dicht auf einander ſitzen, muͤſſen die 
geringeren weggenommen werden, wenn ſie auch einige Geſcheine 
zeigen, ſonſt wird aus allen nichts. Wenn die hinteren, im kuͤnftigen 
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Jahr zum Schnitt zu verwendenden Reben auch ohne Geſcheine find, 
ſo verſteht es ſich dennoch, daß ſie, der Sorge für die Zukunft wegen, 
ſtehen bleiben. 

Bei der Arbeit des Ausbrechens endet man oͤfters, beſonders an 
den Spitzen, ſchon ſehr weit hervorgetriebene Schoſſen, welche bereits 
ihre Geſcheine ausbreiten und 3 — 4 Augen vor fie hinausgewachſen 
ſind. Dieſe kann man ſchon jetzt einkuͤrzen, indem man deren weiche 
Herzſpitzchen mit dem Fingernagel abkneipt. Man bringt hierdurch die 
Triebkraft des Stockes gewiſſermaßen in das Gleichgewicht, indem 
nach der Einkürzung der vorderen Schoſſen, die hinteren ſchneller vor— 
anwachſen, was beſonders bei niedergezogenen Stoͤcken mit Lauden— 
bacher Schnitt ſehr angenehm iſt, indem man hierdurch für das naͤchſte 
Jahr die tiefer ſtehenden Lotten zum Anſchneiden vorbereitet und ſtaͤrkt. 

Wenn das Ausbrechen etwas zu fruͤh vorgenommen ward, ſo iſt 
es oft noͤthig, die Arbeit nach 14 Tagen zu wiederholen, und die 
Stoͤcke noch einmal zu durchgehen. Man kann dies alsdann mit dem 
Einkuͤrzen verbinden. 

Sehr ſchaͤdlich iſt aber das, namentlich in Oeſtreich und Ungarn, 
hier und da gebräuchliche Mitausbrechen der unteren Blätter. Da 
dieſe gerade im erſten Fruͤhlinge zur Ausbildung der Schoſſen am noth— 
wendigſten ſind, ſo iſt dieſes Verfahren geradezu widerſinnig und un— 
zweckmäßig, und um ſo weniger zu rechtfertigen, als durch das Aus— 
brechen etwaiger doppelter und unfruchtbarer Triebe dem Stocke ohne— 
hin ſchon Luft genug beſchafft wird. 

In einzelnen Gegenden ſollen die an dem Stamme hervorkommen— 
den Laubroſen und Schoſſen ſtehen bleiben, und letztere nur eingekuͤrzt 
werden, ſo daß alsdann das alte Holz gruͤn bekleidet erſcheint. Wenn, 
wie fruͤher bemerkt, auf die Schonung einzelner Schoſſen als Erſatzholz 
geſehen wird, ſo iſt das Stehenlaſſen der uͤbrigen durchaus unnoͤthig, 
und nimmt den Stöcken den Saft, oder wenigſtens den Weinbergen 
die Luft. 

Schluͤßlich ift darauf aufmerkſam zu machen, daß das Geſchaͤft des 
Ausbrechens nur keinen unwiſſenden oder unaufmerkſamen Perſonen | 
anvertraut werde. Es hängt die Erneuerung des Weinbergs in kuͤnf— 
tigen Jahren davon ab, ſo wie auch, bei etwaiger Unachtſamkeit und 
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Wegreißen von Geſcheinen, ein großer Theil des Herbſtes zu Grunde 
gerichtet werden kann. 5 
Wenn bei dem Schneiden im Fruͤhlinge, die Stoͤcke von allen un— 
regelmaͤßig ſitzenden Augen und Auswuͤchſen (ſogenannten Neſtern), 
gereinigt werden, ſo iſt bei dem nachherigen Ausbrechen viele Arbeit 
und Muͤhe erſpart. 


C. Das Ein kürzen vor der Blüthe. 


Wenn ſchon bis jetzt dieſe Arbeit nicht ſo allgemein bekannt iſt, als 
ſie es zu ſein verdient, ſo iſt ſie dennoch geeignet, in der Sommer— 
behandlung des Weinſtockes eine foͤrmliche Umaͤnderung herbeizufuͤhren. 
Das Verdienſt, hierauf aufmerkſam gemacht und groͤßere, dazu auf— 
munternde Verſuche angeregt zu haben, gebuͤhrt der nun verſtorbenen 
Frau Leonhardt in Mannheim. Wenn ſchon in wenigen, von hier ent— 
fernteren Weingegenden, das Einkuͤrzen vor der Bluͤthe im Gebrauche 
iſt, ſo ſcheint dieſe erfahrene Kennerin des Rebbaues hiervon keine 
Notiz gehabt und ihr Vertrauen auf dieſe Methode mehr auf eigene 
Verſuche und Erfahrungen gegruͤndet zu haben. Gewiß iſt aber, daß 
mehrere intelligente Weinbauverftändige, wie Schams, Bronner 2c. 
durch die bei derſelben im Jahr 1838 geſehenen Erfolge uͤberraſcht, 
dieſe Methode aller Beachtung werth fanden, fo wie Schams ſelbſt, 
bei ſeiner Anweſenheit in Weinheim, ſich ſehr guͤnſtig daruͤber aus— 
ſprach. Nach der Frau Leonhardt Meinung, werden durch dieſes fruͤhe 
Einkuͤrzen, die Geizen (Aberzaͤhne) hervorgelockt, und durch deren 
vollendetere Ausbildung, da ihr Hervortreiben ſchon im Vorſommer 
ſtattfindet, auch die an dem Haupttriebe befindlichen Augen, auf wel— 
chen die Fruchtbarkeit für das kuͤnftige Jahr beruht, vollkommener aus— 
gebildet, ſo daß, wenn ſie im naͤchſten Fruͤhling hervortreiben, ſie viel 
ſicherer und dabei mehr und groͤßere Geſcheine bringen, als wo dieſe 
Aberzaͤhne (von Frau Leonhardt Winkeltriebe genannt), entweder gar 
nicht, oder ſpaͤter hervorkommen, wohl gar aus Unverſtand weggebro— 
chen werden. Bei einer im Fruͤhlinge 1839 angeſtellten genauen 
Beſichtigung ihrer Reben war deren groͤßere Fruchtbarkeit unverkennbar, 
und um ſo auffallender, als gerade in dieſem Jahr die anders behan— 
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delten Weinſtoͤcke einen geringen Ertrag verſprachen, indem fie nur 
mit duͤnnen, fruchtloſen Augen antrieben, waͤhrend die Reben der 
Frau Leonhardt dicke, mehrere Geſcheine zeigende Sproſſen trugen. 
Hierdurch veranlaßt, wurde dieſe Behandlung in Weinheim ſogleich 
mit mehreren Weinbergen verſucht, und wirklich zeigte ſich außer an» 
dern Annehmlichkeiten, im Jahre 1840, eine gegen die anderen Reb— 
ſtuͤcke erhoͤhte Fruchtbarkeit und ein verhaͤltnißmaͤßig reicher Herbſt, mit 
ſchoͤnen, vollkommenen Trauben, wohingegen die Nachbarweinberge 
nur wenige oder verkruͤppelte Trauben aufweiſen konnten. Dieſer 
Erfolg ward ſeither immer mehr und mehr beobachtet, wenn man ſich 
auch in manchen Jahren nicht ſo ſtreng an das Einkuͤrzen vor der 
Bluͤthe mehr hielt, ſondern erſt waͤhrend und nach derſelben einkuͤrzte, 
ſo daß es auf die genaue Einhaltung der von Frau Leonhardt angege— 
benen Periode nicht ſo genau anzukommen ſcheint. Dagegen iſt es 
weſentlich, daß die Winkeltriebe nicht ausgebrochen, ſondern ſpaͤter 
ebenfalls nur eingekuͤrzt werden, wodurch die kuͤnftige Fruchtbarkeit 
ſchon deshalb ſehr befoͤrdert werden muß, weil das kuͤnftige Tragauge 
nicht verletzt wird, wie dies bei dem Ausreißen der Geiztriebe immer 
geſchieht. | 

Aber nicht allein auf die künftige Fruchtbarkeit ſcheint die Einkuͤr— 
zungsmethode vortheilhaft zu wirken. Aus den angegebenen Urſachen 
erkraͤftigt ſie ſchnell die von den Schoſſen ſtehen gebliebenen Triebreſte, 
und macht ſie geſchickt, ſowohl den Winden zu widerſtehen, als auch die 
Trauben zu tragen, ohne daß den Stoͤcken, wenn ſie nach einer niederen 
Erziehungsart behandelt werden, noch eine Holzſtuͤtze nothwendig waͤre. 
Aeltere Weinberge mit nach Kopf- oder Laudenbacher Schnitt behan⸗ 
delten Stoͤcken, beduͤrfen, wenn hiervon keine verlegt werden follen, 
nach den feither gemachten Erfahrungen, durchaus Feiner Pfaͤhle, und 
junge Rottanlagen haben nur ſo lange niedere Pfahle noͤthig, als der 
Rebſtamm noch nicht erſtarkt genug iſt, um die obere Laſt zu tragen. 
Welchen Vortheil hierin die Einkuͤrzungsmethode gewaͤhrt, iſt wohl 
nicht nothwendig weiter auszufuͤhren. | 

Ein weiterer Vortheil beſteht in der Einfachheit der Behandlung 
der gruͤnen Triebe im Sommer. Wenn die Schoſſen einmal eingekuͤrzt 
ſind, ſo treiben ſolche ihre Winkeltriebe. Dieſe haͤngen ſich um den 
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ganzen Stock herum, ſchuͤtzen die heranwachſenden Traͤubchen vor den 
ſengenden Sonnenſtrahlen, ſo wie vor etwaigem Hagel. In der nicht 
ſehr dichten Laubdecke haben ſie jedoch immer Licht und Luft genug, 
um ſich auszubilden, und wenn ſie herangewachſen ſind, und ein freieres 
Haͤngen ihnen zutraͤglich wird, iſt gegen Ende des Auguſtes nichts 
weiter noͤthig, als die Geizen einzukuͤrzen, (nicht auszubrechen), und 
etwa, wenn man Faͤulniß befuͤrchtet, ſie oben zuſammenzuheften, wo— 
bei ſich der Stock mit ſeinen Trauben traͤgt, und die Luft den noͤthigen 
Raum erhaͤlt, zwiſchen den Reihen hindurch zu ſtreichen. Nur bei ſehr 
ſtark treibenden Reben duͤrfte ein mehrmaliges Einkuͤrzen der Geizen 
nothwendig werden, wenn das erſte wegen zu dichtem Ineinanderhaͤn— 
gen derſelben, und zu ſtarker Deckung, fruͤher geſchehen muß. 

Daß die Trauben vollkommener werden, im Bluͤhen nicht fo leicht 
abroͤhren, und fruͤher zeitigen, ward ſchon fruͤher bemerkt, ſo wie auch, 
daß man ſeit der Zeit der Einfuͤhrung dieſer Methode, keinen Unter— 
ſchied in der Qualitaͤt, ſondern dieſe eher noch etwas beſſer fand. 

Ob uͤbrigens die Meinung der Frau Leonhardt richtig fei, daß die 
Einkuͤrzungsmethode die Rebſtoͤcke auch vor mehreren Krankheiten 
ſchuͤtze, muͤſſen erſt weitere Verſuche zeigen. Zum Voraus laͤßt ſich 
kein Grund dafuͤr anfuͤhren, wenn nicht vielleicht jener, daß, durch das 
Einkuͤrzen uͤberhaupt eine neue Triebkraft im Stocke angeregt wuͤrde, 
welche ihn befaͤhigte, etwaigen Anlaͤſſen zu Krankheiten leichter zu 
widerſtehen. 

Die Einkuͤrzungsmethode laͤßt ſich uͤbrigens nicht allein bei nie— 
derer, kurzer, ſondern auch bei jeder anderen Erziehungsart und Schnitt 
anwenden. Die Wuͤrtembergiſche Methode des Einkuͤrzens der vorderen 
Lotten beim Ausbrechen, iſt nur eine Modifikation derſelben. Wenn 
nur das Schneidholz etwas laͤnger gelaſſen wird, ſo hat ſie bei niederer 
und hoͤherer Rahmerziehung ſelbſt an Kammern und Lauben, den 
imm er gleich guͤnſtigen Erfolg. 

Bei Allen iſt es aber noͤthig, daß verſtaͤndige, aufmerkſame und 
mit der Schnittmethode ganz genau vertraute Maͤnner das Einkuͤrzen 
beſorgen, ſonſt kann dadurch mehr Schaden als Nutzen geſtiftet werden. 

Merkwuͤrdig iſt das ſchnelle Vorſchreiten und Wachſen der Trauben 
nach dem Einkuͤrzen. Dies zeigt ſich auffallend, wenn nach ohngefaͤhr 
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8 Tagen die auf die gewöhnliche Art behandelten Nachbarweinberge 
dagegen betrachtet, deren Traubenbeeren alsdann oft nur die halbe 
Groͤße zeigen. 

Da die Schoſſen an den Reben nicht gleich lange wachſen, auch 
manche die andern an Ueppigkeit uͤbertreffen, fo laͤßt ſich das Einkuͤrzen 
nicht in einer einzigen Arbeit beſchaffen, ſondern man muß den Wein⸗ 
berg oͤfter durchgehen, um die nachwachſenden Lotten, welche nach dem 
Abbrechen der erſten ſtaͤrker nachtreiben, einzukuͤrzen. Hierdurch kann 
man beſonders die auf Laudenbacher Schnitt behandelten Rieslingreben 
rund, wie geſchnittene Roſenſtoͤckchen hinſtellen. 

Noch iſt zu bemerken, daß, wenn man zu ſpaͤt einkuͤrzt, keine, 
oder nur ſchwache Winkeltriebe erſcheinen, daher man die Arbeit nicht 
zu lange aufſchieben darf. 

Für den geuͤbten Wingerter iſt das Einkuͤrzen ſelbſt nicht ſchwierig. 
Es richtet ſich hauptſaͤchlich nach der angewandt werdenden Schnitt— 
methode. Bei langen Schneidarten duͤrfen die Schoſſen, welche hierzu 
beſtimmt find, nicht eingekuͤrzt werden, ſondern müffen erſt ſpaͤter ge— 
gipfelt werden. Gewoͤhnlich wird die eigentliche „kuͤnftige Schneidrebe 
jetzt ſchon ausgewaͤhlt, dabei aber, fuͤr den Fall, daß ſie verungluͤcken 
ſollte, noch eine Vorrathsrebe ſtehen gelaſſen. 

Was alsdann noch von Schoſſen auf dem jaͤhrigen Holze ſteht, 
wird eingekuͤrzt, und zwar auf 2 —3 Augen oberhalb dem hoͤchſtſtehen— 
den Geſcheine. 

Bei Rahmenerziehung muß fuͤr jene Reben Sorge getragen wer— 
den, welche im naͤchſten Jahre zum Anheften an die Rahmen beſtimmt 
find. Alle andern Schoſſen werden dagegen eingefürzt. 

Bei Laudenbacher und Kopfſchnitt iſt das Einkuͤrzen am einfachſten. 
Da hier keine Rebe länger als die andere, ſondern alle auf Zapfen 
(Stifte), geſchnitten werden, ſo iſt bei den gruͤnen Trieben keinem eine 
beſondere Laͤnge vor dem andern zu geben. 

Bei allen Erziehungsarten duͤrfen jene Reben nicht eingekuͤrzt wer⸗ 
den, welche zum Verlegen beſtimmt ſind. In Weinbergen ohne Holz⸗ 
ſtuͤtze muß man dieſen Reben Pfaͤhle geben, damit fie durch das Liegen 
auf dem Boden nicht leiden. 
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Wo es gebraͤuchlich iſt, im Fruͤhlinge, nach dem Schnitt, einzelne 
Reben zum Behuf groͤßerer Tragbarkeit in den Boden zu ſenken, duͤr— 
fen dieſe Reben ebenfalls nicht eingekuͤrzt werden. 

Da, durch das Einkuͤrzen, die Fruchtbarkeit der hinteren Augen an 
den Rebtrieben hervorgerufen wird, ſo wirft ſich die Frage auf, ob 
dies bei langtreibenden Rebſorten ebenfalls der Fall ſei, und ob ſolche, 
ſtatt fie in Bogenreben zu ſchneiden, alsdann nicht auch den Zapfen» 
ſchnitt vertruͤgen. Die Sache iſt um fo wichtiger, als nur in dieſem 
Falle die Moͤglichkeit vorhanden iſt, ſolche langaustreibende Trauben— 
ſorten, wenn ſie nicht ganz mager ſtehen ſollten, ebenfalls ohne Holz 
zu erziehen. So viel bekannt, iſt dies aber noch viel zu wenig erforſcht, 
um eine gewiſſe Entſcheidung ausſprechen zu koͤnnen. 

Bei einzelnen Stoͤcken von Vaͤltliner und Elblingen, welche die 
letzten Jahre her mit Rieslingen und Sylvanern auf dieſe Art und 
ohne Holzftüge behandelt wurden, ſtellte ſich hierdurch keine auffallende 
Unfruchtbarkeit ein, wenn ſie auch auf Rahmen vielleicht ſchon des— 
wegen mehr ertragen haͤtten, weil mehr Holz angeſchnitten worden 
waͤre. 

Weinberge, welche eine große Quantitaͤt geben ſollen, werden daher 
ſchon aus dieſem Grunde der Holzunterſtuͤtzung nicht entbehren konnen. 
Wo aber der Boden ein ſtarkes Anſchneiden, auch von ſonſt ſtarktrei— 
benden Rebſorten ohnehin nicht vertraͤgt, ſcheint die Einkuͤrzungs— 
methode und die dadurch bedingte Erziehungsart ohne Holzſtuͤtze, ni 
gutem Erfolge anzuwenden fein. 

Frau Leonhardt hat das Verdienſt, auf dieſe Methode eifach 
gemacht und fie zur Sprache gebracht zu haben. Dieſe felbft fand in» 
zwiſchen manchen Gegner, welche jedoch mehr dem alten Vorurtheil 
huldigen, als daß ſie ein Verfahren aus Gruͤnden verdammen koͤnnen, 
welches ſo ſehr der Natur des Rebſtockes gemaͤß iſt. 
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II. Das Ringeln. 


Es werden jetzt ungefaͤhr 20 Jahre ſein, daß man von Frankreich 
aus einen großen Laͤrm machte, und ein Mittel, reiche und ſichere 
Weinernte zu erhalten, in dem Ringeln der Reben gefunden zu haben 
glaubte. Auch in Deutſchland wurde daſſelbe verſucht und angeprieſen. 
Man fand, daß jene Trauben, welche ſonſt bei ſchlechtem Wetter, in 
der Bluͤthe abgeroͤhrt, und nur ganz kleine Traͤubchen von der Größe 
des Vogeldunſtes gebracht hatten, durch den Ringelſchnitt zwar nicht 
ganz vollkommen ausgebildete, aber dennoch dickere, ſaftigere Beeren 
anſetzten, und war eine Zeit lang durch dieſe Entdeckung ſehr erfreut. 

Jetzt ſcheint der Enthuſiasmus dafuͤr gaͤnzlich erloſchen zu ſein, und 
man hoͤrt ſelten mehr etwas davon erwaͤhnen. In damaliger Zeit ließ 
auch ich mehrere Jahre lang das Ringeln zur Zeit der Bluͤthe, und 
zwar augenſcheinlich mit Vortheil, anwenden, jetzt ruht es ebenfalls, 
aber aus dem Grunde, weil ich nach und nach die dem Abroͤhren un— 
terworfenen Traubenſorten ausmaͤrzte und beſſere dafuͤr anpflanzte. 

Nach einem Berichte des Hrn. Rupprecht aus Wien wird auf dem 
Gute Eiſenſtein des Fuͤrſten Eſterhazy in Ungarn das Ringeln ange— 
wandt, um Tafeltrauben vollkommener und fruͤher reif zu erhalten. 
Daſſelbe muß aber alsdann vor der Bluͤthe vorgenommen werden, 
nach der Bluͤthe nuͤtzt es nichts. Die Wirkung des Ringelns erſtreckt 
ſich auch nur einige Augen weit, weshalb bei tragbarem Holze vor dem 
dem dritten, fuͤnften, ſiebenten ꝛc. Auge geringelt werden muß. Das 
Verfahren dabei iſt folgendes: der Arbeiter macht mit einem kleinen 
Meſſer 2 einen halben Zoll von einander entfernte Rundſchnitte und 
loͤſt mit den Naͤgeln die dazwiſchen befindliche, beim jungen Rebholz 
ſehr weiche Rinde vorſichtig ab. Mehrere 100 Stuͤck kann der Mann 
in einem Tage expediren. 

Im allgemeinen mag das Ringeln auch deshalb wieder mehr in 
Vergeſſenheit gerathen ſein, weil man ſchon lange her das in fruͤherer 
Zeit fo laͤſtige Abröhren der Trauben, in geringerem Maße, als da— 
mals, beobachtete, ſo wie auch jene Herbſte ſeltener wurden, in welchen 
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man gar nichts erhielt, wie dies in den Jahren 1820 — 1826 mehr⸗ 
mals der Fall war. Das Ringeln bleibt immer ein ſehr gutes Vor— 
beugungsmittel gegen das Abroͤhren der Trauben, weshalb daſſelbe 
hier genauer beſchrieben werden ſoll. 


Bei den Obſtbaͤumen wandte man den Ringelſchnitt mit gutem 


Erfolge zu zwei Zwecken an, und zwar: 

1) um zu ſtark treibende junge Bäume zum Anſatz von Frucht⸗ 
augen zu bringen, von welchen ihre Fruchtbarkeit im folgenden Jahre 
abhaͤngt, und 

2) um das Taubbluͤhen und ſpaͤtere Abfallen der Früchte zu ver- 
hindern, in welchem Falle das Ringeln ſeine Wirkung noch in dem— 
ſelben Jahre zeigt. 

Da man fuͤr den erſten Zweck bei der Rebe andere Mittel, in der 
Art ſie zu beſchneiden, beſitzt, ſo iſt hier das Ningeln zum Behuf der 
naͤchſtjaͤhrigen Fruchtbarkeit nicht allgemein angewendet worden. Bei 
der ſchon früher beruͤhrten Verſchiedenheit der Tragaugen der Obſt— 
baͤume gegen jene der Weinſtoͤcke moͤchte es auch ſehr die Frage ſein, 
ob hier der Ningelfchnitt einen gleichen Erfolg haben würde, Da— 
gegen fand ſeine Anwendung allgemeiner ſtatt, um bei der Rebe die 
ſchon gebildeten Saͤmchen vor dem Abroͤhren der Traͤubchen ſelbſt zu 
bewahren, und daß man dieſen Zweck erreichte, ward bereits ſchon 

oben bemerkt. 

Die Zeit, wann dafuͤr der Ringelſchnitt angewandt werden muß, 
iſt gerade in oder kurz nach der Bluͤthe, nach dem Verfahren in Eifen- 
ſtadt aber vor der Bluͤthe. 

Man ſucht dabei jene Aeſte, welche mit Saͤmchen tragenden, gruͤnen 
Trieben bedeckt ſind, aus, und macht mittelſt einer eigenen dazu gefer— 
tigten Zange“) hinter der Stelle, an welcher die tiefſtſtehenden Lotten 
aus dem jährigen Holze herauskommen, einen ſchmalen Ring um die— 
ſes letztere herum, durch welchen Ring, wenn er richtig und zweckmaͤßig 
ausgefuͤhrt iſt, die Rinde gegen beide Seiten hin rein abgeſchnitten 
und bis auf den Splint herausgehoben, die nebenſtehende aber durch— 
aus weder verſchoben noch ſonſt verletzt wird. 


8 rn Zangen wurden früher in vielerlei Formen zum Verkaufe aus- 
geboten. 
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Hat man Schnallen= oder längere Bogenreben, fo bringt man den 
Ring am zweckmaͤßigſten vor jener Rebe an, welche zur naͤchſtjaͤhrigen 
Bogrebe beſtimmt iſt; denn die Erfahrung hat gezeigt, daß die gerin— 
gelte Stelle immer etwas bruͤchig bleibt und der Stock leicht durch 
einen Windſtoß ſein Tragholz ganz verlieren koͤnnte. Es wirkt alsdann 
der Ring freilich nicht auf die, an jenen Reben haͤngenden Traͤubchen, 
ſolche koͤnnen aber eher zu Grunde gehen, als daß der kuͤnftige Beſtand 
des ganzen Stockes in Gefahr gebracht werde. 

Aus dem angegebenen Grunde, iſt es auch durchaus nicht rathſam, 
den Hauptſtamm ſelbſt zu ringeln. 

Der Erfolg dieſer Operation iſt, daß durch dieſelbe die Befruchtung 
der Saͤmchen, zwar nicht beſſer als ohne ſie, bewirkt wird, daß aber, 
wenn keine Kerne entſtehen, die Beeren dennoch groͤßer und ſaftreicher 
als die ganz abgeröhrten werden, daher fuͤr den Moſt nicht ganz ver— 
loren ſind. Uebrigens erreichen ſie doch nie die Groͤße von vollſtaͤndig 
gebildeten und ausgezeitigten Beeren, auch nicht die Dichtigkeit des 
Saftes, weshalb die Meinung Einiger, welche behaupten, daß man 
durch das Ringeln zwar mehr, aber einen geringeren Wein erhalte, 
nicht ungegruͤndet ſein mag. 

Die Urſache der Erſcheinung des Aufſchwellens der Beeren ſcheint 
dies ebenfalls zu beſtaͤtigen. Einige Tage nämlich, nach dem Ringeln, 
ſieht man den Rand der oberhalb des Ringelſchnittes gegen die Spitze 
hin ſtehengebliebenen Rinde dicker werden, und nach und nach einen 
Woulſt entſtehen, der oft mehr als noch einmal ſo dick als der Zweig 
ſelbſt iſt. Dieſer Wulſt ſenkt ſich uͤber den Schnitt herab, bis er den 
Rand der unteren Rinde erreicht, mit welchem er ſpaͤter verwaͤchſt und 
die Saftverbindung wieder herſtellt. Durch dieſes Anſchwellen erkennen 
wir augenfaͤllig, daß durch den Ring der niederſteigende Saft aufge— 
halten werde. So lange als die Verbindung in der Rinde nicht herge— 
ſtellt iſt, dauert dieſer Zuſtand an, da aber immer neue Saͤfte hinzu— 
kommen, ſo muͤſſen ſie ſich in dem oberhalb des Ringes befindlichen 
Pflanzenkoͤrper vertheilen und deſſen Gefaͤße ausdehnen, wodurch nach— 
her die Vergroͤßerung der Beeren entſteht. 

Es hat das Ringeln momentan etwas von der Wirkung des Pfro— 
pfens, nur daß ſich das Verhaͤltniß zwiſchen auf- und niederſteigendem 
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Safte bald wieder ganz in das Gleichgewicht ſtellt, was bei dem ge— 
pfropften Zweige nicht ſo der Fall zu ſein ſcheint. 

Wenn man uͤbrigens wegen der geringeren Qualitaͤt des Weines 
das Ringeln unterlaſſen will, ſo hat man Unrecht. Denn gewoͤhnlich 
ſind die Jahrgaͤnge, in welchen daſſelbe nothwendig wird, wegen un— 
guͤnſtiger verzoͤgerter Weinbluͤthe, ohnehin gering, ſollten ſie ſich aber 
ſpaͤter dergeſtalt verbeſſern, daß auf die Qualitaͤt Ruͤckſicht zu nehmen 
iſt, ſo kann man die geringelten Trauben, welche man ſehr gut erken— 
nen kann, ausleſen, und erhaͤlt alsdann doch noch dort einen Wein, 
wo ſonſt faſt gar keiner gewachſen waͤre. 

Daß man nur ſolche Traubenſorten ringele, von denen man aus 
Erfahrung weiß, daß ſie leicht abroͤhren, verſteht ſich aus dem Ge— 
ſagten von ſelbſt. Eben ſo ringle man auch nicht in den Jahren, in 
denen, wegen guͤnſtiger Witterung, kein Abroͤhren zu beſorgen iſt. 
Ringeln, um die geſunden Trauben groͤßer und ſaftreicher zu machen, 
laͤßt ſich nicht anrathen, weil gerade hierbei die Qualitaͤt leiden kann. 

Ein ſtarkes Einkuͤrzen in der Bluͤthe ſcheint die Stelle des Ringelns 
in vielen Faͤllen zu vertreten. Wenigſtens werden hierdurch die Trau— 
ben ebenfalls vollkommener. Es ſcheint daher wohl, daß beide Arten 
von Saft, ſowohl der auf- als der niederſteigende, wenn ſie einmal in 
ihrer Bewegung gehemmt werden, den gleichen Erfolg hervorbringen 
und die Gefaͤße ausdehnen, wobei es gleichguͤltig iſt, welchen man 
hierzu waͤhlt. Nur hierin mag ein Unterſchied ſtatt finden, daß bei dem 
Einkuͤrzen die Trauben felbft beſſer werden, indem hier nicht eine ein» 
zelne Art von Saftbewegung fuͤr ſich allein, ganz unterbrochen wird, 
die Saftbildung daher naturgemaͤß von Statten geht, waͤhrend bei 
dem Ringeln nur allein der niederſteigende Saftgang unterbrochen 
wird, alſo eine Art von Uebergewicht erhaͤlt, waͤhrend deſſen Umbildung 
noch nicht gänzlich vollendet iſt. Ob aber dieſe geaͤuſſerten Vermuthun— 
gen Grund haben oder nicht, wage ich nicht zu entſcheiden. 

Schluͤßlich iſt uͤbrigens noch zu bemerken, daß bei einiger Uebung 
die Operation ganz leicht von Statten geht, und ein Mann einen Vier— 
telmorgen und mehr in einem Tage recht gut fertig machen kann. 
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I. Das Heften und Anbinden. 


Weil die jungen Schoſſen, wenn fie nicht eingekuͤrzt werden, ſchnell 
emporwachſen und oft durch ihr eigenes Gewicht ſchon den ſchwachen 
Halt uͤberwinden, welcher ſie, namentlich im Anfange des Sommers, 
mit dem jaͤhrigen Holze an der Stelle, wo ſie herauskamen, verbindet, 
ſo fallen ſie oͤfters, auch bei ganz windſtillem Wetter ab, und dieſes 
Abfallen vermehrt ſich natuͤrlicher Weiſe noch in hohem Grade, wenn 
die Lotten von dem Wind hin und her getrieben werden koͤnnen. Je 
fetter und uͤppiger die Triebe ſind, um ſo mehr findet alsdann dieſes 
Herabfallen ſtatt, und die Stoͤcke verlieren nicht allein eine betraͤcht⸗ 
liche Menge von Geſcheinen, ſondern oft die zum kuͤnftigen Schnitt 
brauchbarſten Reben. Um dieſen Uebelſtand zu vermeiden, wird das 
Anheften noͤthig. 

Ueber die Zeit deſſelben findet man verſchiedene Angaben. Einige 
wollen vor, Andere erſt nach der Bluͤthe geheftet haben. Wahrſchein— 
lich hatten die Erſten fette, ſtarktreibende Weinberge, die Andern aber 
weniger uͤppige, Jene die Pfahl-, Dieſe die Rahmerziehungsart vor 
Augen. Denn es iſt einleuchtend, daß bei ſtark treibenden Rebſtoͤcken 
die Nothwendigkeit, ihre Zweige anzuheften, fruͤher eintritt, als bei den 
andern, und daß die an Pfaͤhlen (vielleicht auch etwas hoͤher) erzoge— 
nen Reben dem Winde mehr ausgeſetzt ſind, als Rahmen, beſonders 
wenn ſolche niedrig ſind. 

Wenn man ſich an die Sache ſelbſt haͤlt, ſo moͤchte der richtige 
Zeitpunkt zum Heften alsdann eintreten, wenn daſſelbe, nach der Laͤnge 
und dem Gewichte der Reben, nothwendig wird. Doch muß alsdann 
wieder dabei beruͤckſichtiget werden, ob die Bluͤthezeit vorüber iſt, oder 
nicht. 

Weil es fuͤr die kleinen Geſcheine von großem Nutzen iſt, wenn 
fie ſich bei der Bluͤthe, fo viel als möglich, frei und ohne Zwang in 
der Atmoſphaͤre bewegen koͤnnen, und jedes Heften ein Annaͤhern des 
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Laubes gegen die Scheine bewirkt, das Laub ſelbſt aber durch einen 
feſten, gezwungenen Stand nicht mehr ſo frei mit der Luft in Verbin⸗ 
dung ſtehen kann, wie vorher, ſo muß das Heften als die Vegetation 
im Ganzend einengend, aber durch die Nothwendigkeit bedingt, ange 
ſehen werden, weshalb es nicht unterbleiben darf (ſobald man die Ein— 
kuͤrzungsmethode nicht anwendet). Man muß daher in der Zeit, in 
welcher es am ſchaͤdlichſten einwirkt, auch nur das Nothwendigſte davon 
vornehmen, und deshalb ſcheint es zweckmaͤßig, wenn es die Triebkraft 
der Rebſtoͤcke zuläßt, vor der Bluͤthe nur einzelne Schoſſen, welche ein 
Abbrechen befuͤrchten laſſen, anzuheften, die eigentliche Arbeit aber erſt 
bis nach derſelben zu verſparen. 

Dieſes vorlaͤufige Aufheften laͤßt ſich ſehr gut mit dem Nachholen 
des Ausbrechens verbinden; ſo wie auch ſchon bei dem erſten Ausbrechen 
einzelne Schoſſen angeheftet werden koͤnnen. — 

Bei der Arbeit ſelbſt muß uͤbrigens mit der groͤßten Vorſicht zu 
Werke gegangen werden. Sie muß 

1. Nur bei ganz trocknem Wetter geſchehen, und nicht im Mor— 
genthaue, denn koͤmmt feuchtes Laub in naͤhere Beruͤhrung zuſammen, 
ſo kann daſſelbe ſich leicht erhitzen, und nebſt dem Triebe ſelbſt, ab— 
faulen. | 

2. Das Band nimmt man am beſten von Kornſtroh, weil daſſelbe 
nicht ſo leicht, wie einzelne Binſen oder Weiden einſchneidet. Daſſelbe 
muß moͤglichſt locker angelegt werden, damit die Schoſſen nicht durch 
den Druck leiden und in ihrer Ausbildung gehemmt werden. 

3. Man muß alles zu ſtarke Anziehen der Schoſſen vermeiden, 
weil ſie gegen den Grund hin ſonſt zu nahe aneinander kommen, und 
die Traͤubchen, zwiſchen den Blättern eingeengt, zu wenig Luft er— 
halten. 

4, Bei längeren Schoſſen und Pfahlerziehung iſt es ſehr zutraͤg— 
lich, den ganzen Stock, wenn deſſen Lotten oben an der Spitze zuſam— 
mengeheftet ſind, von oben herein am Pfahl etwas niederzudruͤcken. 
Hierdurch beugen ſich die Schoſſen zu auswaͤrts gehenden Bogen und 
der Stock erhaͤlt eine Kugelform, welche in dem hohlen Inneren eine 
freie Circulation der Luft verſtattet. Auch bei der Stockerziehungsart 
ohne Pfaͤhle, kann man auf die Bildung einer ſolchen kugeligten, 
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innen hohlen Form hinwirken, wenn man die ſtaͤrkſten Lotten oben 
gegen einander gebogen, nicht in einer und derſelben Richtung zuſam— 
menheftet. | | 

Bei Rahmen werden die Schoſſen fo viel es angeht, an dem 
Balken neben einander angeheftet. 

5. Zweige, welche vermoͤge ihres Standortes ſich nicht mit den 
anderen zuſammen anheften laſſen, muß man getrennt heften, und 
zwar an andre Zweige. Oft iſt es aber beſſer, dieſelben gleich ein— 
zukuͤrzen. 

Das Aufheften muß ſpaͤter immer wieder geſchehn, wenn ſich 

durch das Nachwachſen der Schoſſen, die Nothwendigkeit dazu zeigt. 
Es faͤllt aber alsdann gar oft mit anderen Arbeiten, z. B. dem zweiten 
Hacken, Abgipfeln ꝛc. zuſammen, fo daß es mit dieſen zugleich ver- 
richtet werden kann. 
Bei der Einkuͤrzungsmethode faͤllt faſt dieſe ganze Arbeit hinweg, 
und nur, wenn man im Spaͤtjahr den Zutritt der Luft in einem Wein: 
berg befoͤrdern will, findet ein Zuſammenheften der oberen Triebe ſtatt. 
Wer an dieſer Methode das oͤftere Nachſehen und Nachholen als eine 
vermehrte Arbeit tadeln will, mag dies in Erwaͤgung ziehen. Wenn 
überhaupt aber jener Satz richtig iſt, daß durch das Bewegen der 
Zweige in der Luft auch eine vermehrte Einſaugung der atmoſphaͤ— 
riſchen Nahrung ſtatt finde, ſo kann die Unzweckmaͤßigkeit alles Auf— 
heftens, beſonders im Vorſommer, gewiß nicht weggelaͤugnet werden, 
und es iſt lediglich nur der oben angefuͤhrte Grund des Abfallens der 
Schoſſen, ſpaͤter wieder die Nothwendigkeit der Bloßſtellung des Bo— 
dens gegen Licht und Waͤrme, welche es bei der gewoͤhnlichen Art der 
Reberziehung unvermeidlich machen; ein Grund mehr, daß man die 
Einkuͤrzungsmethode wo nur immer moͤglich, einfuͤhren ſollte. 
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J. Die Bodenbearbeitung. 


(Fortſetzung von Nr. II. des Maimonats.) 
B. Die zweite Hack- oder Rührarbeit. 


Wenn im Mai das erſte Graben noch fo regelrecht und ſorgfaͤltig 
geſchehen iſt, ſo wird ſich in den meiſten Rebfeldern, bereits im Anfang 
des Julius, ſchon wieder ſo viel Unkraut geſammelt haben, daß ein 
zweites Behacken und zwar bald nach der Traubenbluͤthe, nothwendig 
geworden iſt. 

Die Unkrautvertilgung iſt daher bei dieſer Arbeit der Hauptgwrch, 
doch kann dieſer nun auch bei Gruͤnduͤngung mit Pferdebohnen das 
Unterbringen derſelben ſeyn. Dabei iſt den meiſten Rebfeldern eine 
Auflockerung des Bodens ſehr zutraͤglich, damit Luft und Waͤrme ge⸗ 
hoͤrig eindringe und die Aufloͤſung und Zerſetzung der humoſen 5 
deſſelben bewirke. 

Weil in dieſer Zeit die Rebe nahe an der Oberfläche ihre 
jungen Wurzeln getrieben hat, welche, obwohl fie für die Zukunft 
nicht ſtehen bleiben duͤrfen, jetzt aber geſchont werden muͤſſen, da 
ihre Beſchaͤdigung die Vegetation des Stockes unterbrechen koͤnnte, 
ſo darf im Ganzen nicht tief eingegriffen werden. Hat man Gruͤnduͤn⸗ 
gung unterzubringen, ſo muß man gerade nur ſo viel Erde aufhacken, 
als hinreicht, dieſe leicht zu bedecken, wobei man freilich etwas tiefere 
Schläge, als bei dem gewohnlichen Hacken machen muß. 

Wenn der Boden graswuͤchſig, feucht, oder kalt iſt, ſo iſt es manch— 
mal rathſam, mit dem Unterbringen des Unkrautes nicht immer bis in 
den Juli zu warten, ſondern fruͤher, aber dann im Sommer auch 
4 Mal, zu hacken. Auf jeden Fall huͤte man ſich aber, beſonders auf 
ſchwerem Boden, bei naſſem Wetter oder auch bei Strichregen mit 
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untermiſchtem, heißen Sonnenſchein, die Hadarbeit vorzunehmen, da 
dies den Rebſtoͤcken aͤußerſt ſchaͤdlich iſt, und durch Störung der 
Vegetation, Gelbſucht und Brenner erzeugt. Kann man wegen einer 
bedeutenden Menge von Rebfeldern bei ſolchem Wetter die Hackarbeit 
nicht ſogleich unterbrechen, ſo laſſe man alsdann wenigſtens nur die 
lockeren Sandboden rühren, welche aus Gründen, die wir ſpaͤter 
erſehen werden, von der naſſen Witterung keinen ſo großen Nachtheil, 
als Thonboͤden, erleiden. 3 

Das zweite Hacken befördert die Orydation und Zerſetzung der 
im Boden befindlichen, kohlenſtoffhaltigen Subſtanzen, weil es das 
Eindringen der atmosphaͤriſchen Luft erleichtert. Eben ſo mag es zur 
ſchnelleren Verfluͤchtigung der Kohlenſaͤure aus dem Boden ſelbſt, bei— 
tragen, wodurch die Pflanzen gleichſam in einem Meere von Luft⸗ 
nahrung ſchwimmen, welche ſie durch ihre Blaͤtter einſaugen und ſich 
aneignen. So guͤnſtig dieſe Wirkung iſt, ſo kann ſolche dennoch auf 
ſolchen Stellen hoͤchſt nachtheilig werden, die entweder durch ein ge⸗ 
ſteigertes Vermoͤgen, die Verduͤnſtung der Waͤſſerigkeit zu befördern, 
oder durch eine zu duͤnne Erdſchichte, auf brandigen Plaͤtzen, uͤberhaupt 
ſchon zu trocken und zu duͤrr ſind, als daß das Entweichen der Feuch⸗ 
tigkeit, durch Lockerung der Erde, nicht noch vollends alle Lebenskraft 
herausziehen muß. Solche Stellen finden ſich vorzugsweiſe in Lagen, 
welche durch beſondere Verhaͤltniſſe in der meiſten Zeit des Sommers 
auch der Thauniederſchlaͤge entbehren, und dieſe duͤrfen dann nur in 
feuchten Jahren geruͤhrt werden. In trocknen iſt es beſſer, ſie auszu⸗ 
jaͤten und den Boden nicht zu beruͤhren, fo wie es in ſolchen Faͤllen 
ſogar von Nutzen ſein kann, ſie mit niederem Raſen zu beſaͤen, und 
gar nicht aufzulockern, wobei aber der Raſen durch oͤfteres Abgraſen 
nieder erhalten werden muß. Sind aber Plaͤtze dieſer Art haͤufigen 
Thauniederſchlaͤgen ausgeſetzt, ſo wirkt im Gegentheil ein leichtes Be⸗ 
hacken wohlthaͤtig, indem alsdann die Luftfeuchtigkeit eher eindringt, 
beſonders wenn ſie humoſe Theile findet, von welchen ſie angezogen 
wird. Eine feſte Regel läßt ſich hier nicht geben. Der Rebmann muß 
ſelbſt beobachten und das geeignete Verfahren auswaͤhlen. Sind ſolche 
Stellen mit gruͤnem Duͤnger eingebaut, ſo wird freilich derſelbe immer 
untergehackt werden muͤſſen. Dann bildet derſelbe aber auch ſchon 
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felbft im Boden eine Dede, welche die Feuchtigkeit zuſammenhaͤlt, und 
bei der Verweſung ſelbſt ſolche ſogar noch aus der Luft anzieht. 

Statt dem Behacken wurde von Einigen das Ausrechen des Un⸗ 
krautes mit eiſernen Rechen empfohlen, Dieſes duͤrfte in Fallen großer 
Trockenheit des Bodens nicht unzweckmaͤßig ſein, und deshalb wollte 
ich nicht ſaͤumen, auch hierauf aufmerkſam zu machen, damit genauere 
Proben hierüber angeſtellt werden koͤnnen. 

Noch iſt zu bemerken, daß, wo es gebraͤuchlich iſt, bei dem erſten 
Graben die Erde gegen die Mitte der Zwiſchenraͤume (auf Balken) 
anzuhaͤufen, ſolche jetzt eben gezogen wird. Dieſes Aufhaͤufen bei dem 
Graben iſt jedoch, beſonders an Bergabhaͤngen, nicht anzurathen, weil 
ſich bei ſchwerem Regen das Waſſer in den Stoͤckreihen ſammelt, dort 
oft tiefe Rinnen aufreißt, und die Wurzeln bloß legt. Daher geſchieht 
es auch in jenen Gegenden, in welchen das Zuziehen gebraͤuchlich iſt, 
gewoͤhnlich nur im erſten Fruͤhlinge, in welchem noch keine Gewitter zu 
befuͤrchten ſind, und ſchon bei dem erſten Hacken wird die Erhoͤhung 
der Erde geebnet, ſo daß alsdann dieſe Arbeit bei dem Rühren nicht 
mehr vorkoͤmmt. 


II. Behandlung der grünen Triebe. 


(Fortſetzung von Nr. I. des Junimonats.) 


D. Das Einkürzen nach der Blüthe. 


Wie bereits früher bemerkt, iſt dieſe Arbeit in vielen Weingegen⸗ 
den von bedeutendem Rufe, gebraͤuchlich. Gegen dieſelbe haben ſich 
mehrere denkende Weinbauern des Suͤdens, z. B. Rozier ausgeſprochen; 
indem dieſer behauptet, daß daſſelbe wohl vielen, aber geringen Wein 
erzeuge, und den Weinſtock ſchwaͤche. Wenn dies auch in ſuͤdlichen 
Gegenden der Fall ſein moͤgte, ſo bleibt es doch immer noch ungewiß, 
ob im Norden derſelbe Fall eintrete, indem die Vegetationsverhaͤltniſſe 
des Rebſtockes in beiden Zonen verſchieden ſind, und in der ſuͤdlichen, 


durch dieſe Operation, der Weinſtock wohl noch einmal zu einem ſpaͤten 
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zu kraͤftigen Triebe bewogen werden kann, während in der nördlichen, 
die bereits ſchon ſinkende Vegetation nicht mehr ſo ſtark anzuregen iſt. 
Dennoch ſcheint fuͤr die Behauptung, daß die Trauben wohl ſaft- aber 
weniger gehaltreich werden, aus dem fruͤher Geſagten mehreres zu 
ſprechen. Wir haben dort naͤmlich geſehen, daß bei der Einkuͤrzung vor 
der Blüthe, die Rebe noch Triebkraft genug beſitzt, ihre Winkeltriebe 
zu bilden, durch welche, eines Theils, die Ernaͤhrung durch die Blaͤtter 
wieder hergeſtellt, auf der andern Seite aber auch durch ſie der uͤber⸗ 
fluͤſſige Saft von der Frucht abgeleitet werde. Wenn aber nun um die 
Zeit des Jakobstages die Einkuͤrzung vorgenommen wird, ſo werden 
nur die uͤppigſten, ſtarktriebigſten Rebſtoͤcke noch Winkeltriebe bilden, 
dagegen die anderen den noch zuſtroͤmenden Saft mehr in die Frucht 
treiben; und dies wird um ſo eher der Fall ſein, wenn die Schoſſe 
auch noch der bereits vorhandenen Geizen beraubt werden, wie dies in 
vielen Gegenden der Fall iſt. Hier iſt für die Frucht ſelbſt eine ſchaͤd⸗ 
liche Saftuͤberfuͤllung ſehr gut moͤglich, da, wenn ſolche jetzt eintritt, 
und nicht mehr wie fruͤher vor der Bluͤthe, auf die Erhaltung einer 
groͤßeren Anzahl von Beeren wirken kann, ein Draͤngen in die bereits 
gebildeten Trauben entſtehen muß, welches nur die Gefaͤße ausdehnt, 
und hierdurch die Waͤſſerigkeit der Fruͤchte befördert, aber zur Qualität 
nichts beitragen kann. Da bei dieſem Verfahren der Stock auch ſeiner 
juͤngeren Blätter, beraubt wird, die älteren aber ſchon verhaͤrtet und 
nicht mehr ſo tauglich zur Einziehung der Luftnahrung, wie im Fruͤh⸗ 
linge, find, fo muß die Kraft des Stockes auch noch auf die Art ge⸗ 
ſchwaͤcht werden, daß ſich deſſen Trauben weniger gehaltreich, als ohne 
Einkuͤrzung, ausbilden, und dazu auch noch die tiefer e Augen 
unfruchtbar bleiben. 

Ein weiterer Nachtheil des Einkuͤrzens zu dieſer Zeit zeigt ſich 
darin „daß die gegen die Sonne ſeither beſchuͤtzten, halbwuͤchſigen 
Trauben jetzt den groͤßten Theil ihrer Decke verlieren, daher den heißen 
Sonnenſtrahlen ausgeſetzt, brandig werden. Dies iſt bei der Einkuͤrzung 
vor und nach der Bluͤthe nicht der Fall, weil Geſcheine und Traͤubchen 
ſogleich an eine groͤßere Hitze gewoͤhnt werden, und die fpäter von den 
Winkeltrieben gebildete leichte Laubdecke den halbwaͤchſigen Trauben 
ohnehin den noͤthigen Schutz gewährt, 
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Wir koͤnnen daher, wenn bei uns der von Rozier gemachte Tadel 
gegen das Verfahren der Einkuͤrzung nach der Bluͤthe auch nicht ſo 
auffallend hervortreten ſollte, wie in ſuͤdlichen Gegenden, daſſelbe 
dennoch nicht als zweckmaͤßig anerkennen, und muͤſſen die Einkuͤrzung 
vor oder nach der Bluͤthe demſelben jedenfalls voranſtellen. 

Bei dem Einkuͤrzen im Julimonat laͤßt man entweder die Winkel— 
triebe ſtehen, oder man bricht ſie gleich mit ab. Aus dem bereits Ge— 
ſagten ſtellt ſich die Unzweckmaͤßigkeit dieſes letzten Verfahrens ſo klar 
heraus, daß hieruͤber wohl kein Wort weiter zu verlieren iſt. 

Auch gibt es Gegenden, wo man bei dem Einkuͤrzen die Reben 
gleich oben zuſammenbindet, (auf Puppen ſetzt) andere laſſen die 
Schoſſen frei umherhaͤngen. Dies Letztere iſt gewiß weit zweckmaͤßiger, 
indem durch das Zuſammenbinden dem mittleren Theil des Stockes 
das zur Ausbildung ſo nothwendige Licht entzogen wird. 

An einigen Plaͤtzen laͤßt man die Reben laͤnger, als man ſie fuͤr 
den kuͤnftigen Schnitt nothwendig hat, an andern richtet man ſich wieder 
mehr nach dieſem. Wenn man die Nachtheile des Einkuͤrzens in dieſer 
Zeit uͤberhaupt zugibt, ſo muß man auch die laͤngeren Schoſſen fuͤr 
zweckmaͤßiger, als die kurzen anſehen. Bei dieſen iſt aber alsdann ge— 
rade das Zuſammenheften nothwendig. Um deſſen Nachtheile zu ver— 
hindern, iſt es noͤthig, daß man die Puppen nicht ſo ſtark macht, und 
ſolche wo moͤglich auf die Art zuſammenbindet, daß ſie an den unteren 
Parthieen weit auseinanderſtehen, um uͤberall die Luft hindurch zu laſſen. 

Bei niederem Schnitt und Pfahlerziehung kann man dies recht 
ſchoͤn und zweckmaͤßig zu Stande bringen, wenn die Schoffen oben zu— 
ſammengebunden, dann aber am Pfahl hinunter etwas niedergedruͤckt 
und geſtrippt werden. Sie weichen alsdann gegen die aͤußere Seite 
hin aus, und der Stock bildet eine Eyform, welche in das Innere Luft 
und Licht eindringen laͤßt und die Traͤubchen dabei auch hinreichend 
beſchattet. uk | 

Bei Lauben und doppelten Rahmen, wenn der Schnitt der Reben 
regelmaͤßig geſchehen iſt, kann man das Anheften der Triebe in der 
Art ſehr zweckmaͤßig vollfuͤhren, daß man jeden für ſich anbindet, und 
den Raum dazu unter die vorhandenen Schoſſe gleich vertheilt. Hier» 
bei geſchieht daſſelbe, was man um dieſe Zeit bei den Pfirſichen vor⸗ 
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nimmt, jedoch werden bei diefen die Triebe horizontal, und einer uͤber 
den andern, angeheftet, waͤhrend bei der Rebe alle ne neben ein» 
ander ſenkrecht zu ſtehen kommen. 

Es iſt zum Schluſſe noch zu bemerken, daß bei ſtarktreibenden, 
fetten Weinbergen das Einkuͤrzen ſpaͤter wiederholt werden muß, indem 
nach der erſten Arbeit die kuͤrzeren Schoſſen mehr zum Triebe gereizt, 
verwachſen, und die dichte Laubdecke wiederherſtellen. Man muß als⸗ 
dann mehrere Male Luft machen, und dieſer Zweck iſt uͤberhaupt wohl 
der einzige, weshalb man das Einkuͤrzen um dieſe Zeit vornimmt, und 
wodurch ſich daſſelbe auch einigermaßen rechtfertigen laͤßt. 


III. Ueber die Düngung der Rebfel der. 


(Vergleiche Nr. III. des Malmonats.) 


In den ſpaͤteren Sommermonaten ruht des Winzers Geschäft und 
dieſer erwartet von dem Wirken der Natur die durch ſeinen Fleiß im 
Laufe des Jahres vorbereiteten Erfolge. Sein Geſchaͤft beſteht waͤh⸗ 
rend dieſer Zeit nur in der Ueberwachung der Triebkraft des Rebſtockes 
und dem Vertilgen des in den Weinbergen etwa aufkommenden Un⸗ 
krautes. | | 170 4 
Da fuͤr dieſen Monat keine weiteren demselben mae eee. 
Arbeiten zu beſprechen ſind, ſo wollen wir unſere Anſichten uͤber die 
Duͤngung der Reben hier mittheilen, nachdem wir die Gruͤnduͤngung 
bereits zu ange Zeit abgehandelt haben, wo ſolche vorbereitet wer⸗ 
den muß. 

Wir haben bereits ſchon fruͤher gezeigt, wie die elimatifchem: Ver⸗ 
haͤltniſſe mit der Qualität des Duͤngers im Zuſammenhange ſtehen. 
Nach unſerer Anſicht gebrauchen die verſchiedenen Gewaͤchſe, je mehr 
fie ſich von den ihnen von der Natur angewieſenen climatiſchen Ver⸗ 
haͤltniſſen gegen Norden hin entfernen, auch einen um ſo kraͤftigeren 
ſtickſtoffhaltigen Duͤnger. Es folgt daher, daß waͤhrend die Rebe im 
Suͤden mit Compoſt, Mergel oder Gruͤnduͤngung vorlieb nimmt, (in 
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manchen Böden felbft diefe Stoffe kaum bedarf,) fie im Norden ohne 
gehörigen Viehduͤnger kaum fortkommen kann. Es ſcheint hier eine 
eigenthuͤmliche Wirkung des Ammoniaks im Spiele zu fein, Neuere Un 
terſuchungen haben bei den Zuckerruͤben gezeigt, daß, wenn auch der 
Zucker ſelbſt keinen Stickſtoff enthaͤlt, dennoch ſeine Menge in der 
Ruͤbe durch die Anweſenheit eines Ammoniak haltenden Duͤngers be— 
dingt iſt. Wo dieſer fehlt, vermindert ſich der Zuckergehalt in der 
Ruͤbe um ein bedeutendes. Das Ammoniak ſcheint daher, auch wenn 
nicht gerade ſtickſtoffhaltige Beſtandtheile gebildet werden, uͤberhaupt 
zur Kraͤftigung der vegetativen Thaͤtigkeit der Gewaͤchſe ee 
und dazu mehr oder weniger nothwendig zu ſein. 

Bei der Rebe finden faſt dieſelben Verhaͤltniſſe wie bei der Zucker⸗ 
ruͤbe ſtatt. Auch ſie bedarf zur Bildung des Zuckers, als einen der 
vorzüͤglichſten Beſtandtheile ihrer Früchte, keinen Stickſtoff, ſelbſt die 
mehr mit ſauren Materien angefuͤllten Blaͤtter und Triebe enthalten 
nichts oder nur ſehr geringe Mengen davon, und dennoch ſcheinen 
ſolche nur bei Anweſenheit ſtickſtoffhaltigen Duͤngers mit der noͤthigen 
Kraft zu wachſen. Dabei ſcheint es, daß je ſchwaͤcher die anderen An- 
regungen zur vegetativen Entwickelung, wie Licht und Waͤrme ſind, die 
Nothwendigkeit des Ammoniaks immer mehr hervortritt. Durch die nach⸗ 
theiligen Folgen eines zu großen Ueberfluſſes an ſtickſtoffhaltigem Duͤn— 
ger und durch die fruͤhere Meinung, als beduͤrften die Gewaͤchſe nur 
dasjenige an Stoffen, welche ſie ſelbſt enthalten, irre geleitet, hielten 
wir früher allen ſtickſtoffhaltigen Dünger bei den Neben für entbehr: 
lich. Jetzt ſind wir hiervon zuruͤckgekommen und wir erkennen die 
Nothwendigkeit eines gewiſſen Stickſtoffgehaltes zur Foͤrderung der 
Vegetationskraft des Weinſtockes, ohne doch deßhalb die Ueberzeugung 
aufgegeben zu haben, daß eine zu große Menge von ammoniakhaltigem 
Duͤnger jedenfalls ſchaͤdlich auf die Qualitaͤt des Weines einwirke. 
Es hat ſich in den letzten Jahren immer ſicherer herausgeſtellt, daß, 
wenn auch die Quantität der zur Pflanzennahrung nothwendigen Ele: 
mente berechnet werden kann, bei der Duͤngung eines Feldes doch immer 
darauf geſehen werden muß, daß die darauf zu erbauenden Gewaͤchſe 
jene Stoffe, und zwar immer in einer groͤßeren Menge, finden, welche 
fie ſelbſt am meiſten zur Bildung ihres Koͤrpers und der ihrer Gat- 
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tung eigenthuͤmlichen anderen Beſtandtheile noͤthig haben, Auch iſt 
es bekannt, daß es nicht hinreicht, dieſe Stoffe nur allein herbeizuſchaf⸗ 
fen, ſondern fie muͤſſen auch in einer Form vorhanden fein, welche ent⸗ 
weder an ſich ſchon in Waſſer loͤslich iſt, oder doch durch weitere che— 
miſche Umbildung nach und nach aufloͤslich werden kann. Auch bei 
dem Duͤngen der Reben treten dieſe Ruͤckſichten ein. Aber hier koͤmmt 
noch ein weiterer Umſtand in Betracht. Bei der Mannigfaltigkeit der 
Stoffe, wie ſolche die verſchiedenen Culturpflanzen nothwendig haben, 
geht es ganz gut, daß ſich ſolche in einer Reihe von Jahren nach ein» 
ander, und zwar auf einem und demſelben Boden folgen koͤnnen, 
wenn nur in ihrer Reihenfolge dafür geſorgt iſt, daß immer die nach— 
folgende Pflanzenart jene Stoffe findet, welche die vorhergehende in 
nur geringem Maaße verbrauchte, daher dieſe Stoffe Zeit fanden, ſich 
während der Vegetationszeit jener Gewaͤchſe, welche ſie nicht ver⸗ 
brauchten, durch Verwitterung oder Duͤngerzerſetzung im Boden wie— 
der anzuſammeln. Ein einmal geduͤngtes Feld kann daher in einer 
gewiſſen Zeitfolge auf verſchiedene Art ausgenuͤtzt werden, ohne daß 
von dem verwendeten Dünger irgend ein einzelner Stoff als uͤberfluͤſ— 
ſig ganz verloren geht. Anders iſt dieß aber bei Gewaͤchſen, welche 
immer auf einer und derſelben Stelle ſtehen bleiben, und deren Stoff— 
beduͤrfniß ſtets daſſelbe bleibt. Wir ſehen ſchon bei dem Kleebau, daß, 
beſonders die Luzerne, in 8— 10 Jahren dem Boden die ihr nothwens 
digen Stoffe in ſolchem Maaße entzieht, daß nicht allein die Luzerne⸗ 
pflanzen ſelbſt eingehen, ſondern daß auch noch eine längere Zeit ver⸗ 
ſtreichen muß, bis der Boden durch Verwitterung eine neue Menge 
von Material angeſammelt hat, welche hinreicht, die Luzerne wieder 
auf eine laͤngere Zeit mit der ihr nothwendigen Nahrung zu verſehen. 
Bei den Rebfeldern iſt es wohl der naͤmliche Fall, und es mag der 
allmaͤhlige Ruͤckgang von aͤlteren Weinbergen dieſem Stoffverbrauch 
wohl häufig genug, und zwar beſonders auf ſolchen Böden zuzuſchrei⸗ 
ben ſein, welche die Beduͤrfniſſe der Rebe ſelbſt nur in geringerer 
Quantitaͤt enthalten. 

Wenn wir bedenken, daß es zwar lange dauern kann, bis e ein Reb⸗ 
feld durch das Durchkreuzen ſeiner Wurzeln gaͤnzlich erſchoͤpft werde, 
ſo iſt es nichts deſto weniger gewiß, daß eine ſolche Erſchoͤpfung doch 
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endlich einmal wirklich eintrete. Dies zu verhindern ift aber ein Haupt» 
zweck der Weinbergsduͤngung, und durch dieſelbe muͤſſen jene Stoffe 
beſtaͤndig und zwar in hinreichender Menge zugefuͤhrt werden, deren 
die Rebe in einem groͤßeren Maaße bedarf. Eine weitere Ruͤckſicht iſt 
aber noch auf Folgendes zu nehmen. Man weiß, daß magere Wein— 
berge einen zwar ſuͤßen und ſtarken, dabei aber einen duͤnnen mageren 
Wein geben, dem der ſogenannte Schmalz mangelt. Man weiß ferner, 
daß durch einen guten Miſtduͤnger der dieſen Schmalz bildende gum— 
moͤſe Stoff im Weine erzeugt wird, man weiß aber auch, daß eine 
zu ſtarke Duͤngung den Wein wieder zu fett und ſchmierig machen 
kann. Wie ſich die in einem guten ammoniakhaltigen Miſtduͤnger ent— 
haltenen Stoffe in der Rebe zu jenen gummoͤſen Weinbeſtandtheilen 
umaͤndern, iſt bis jetzt nicht erklaͤrt. Daß aber ein Uebermaaß von Ammo— 
niak einen zu ſtarken Gehalt an ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheilen bewir— 
ken kann, liegt in der Natur der Sache. Wenn man daher bei der 
Duͤngung auf Erhaltung der allgemeinen Triebkraft jene Haupibe— 
ſtandtheile der Rebe (beſonders wenn ſie im Boden mangeln ſollten) 
vorzuͤglich zu beruͤckſichtigen hat, ſo darf die Qualitaͤt des Weines eben 
ſo wenig außer Acht gelaſſen und der Ammoniakgehalt im Duͤnger nicht 
zu hoch geſteigert werden. 

Um zu wiſſen, welche Stoffe das zur Düngung der Rebe zu vers 
wendende Material enthalten muß, iſt es noͤthig, die Hauptbeſtand— 
theile der Rebe ſelbſt zu kennen. Dieſe enthaͤlt, außer den gewoͤhnli⸗ 
chen fluͤchtigen Stoffen, an Aſchenbeſtandtheilen vorzuͤglich Kalkerde, 
Talkerde, Kali und Phosphorſaͤure. Die Kalkerde und das Kali 
laſſen ſich auch ohne Miſtduͤnger in Mergel, Loͤs, Holzaſche noch 
beſonders aufbringen. Dieß iſt vorzuͤglich rathſam auf ſolchen 
Böden, welche keinen Kalk oder Kaligehalt haben. Denn mit 
der gewoͤhnlichen Quantitaͤt von Miſtduͤnger werden dieſe Stoffe, 


wenn ſie der Boden nicht ſchon ſelbſt enthaͤlt, nicht in hinlaͤnglicher 


Menge aufgebracht. Talkerde und Phosphorſaͤure aber, ſowie die an— 
deren weniger bedeutenden Stoffe find in dem Miſte enthalten, wel- 
cher auch die nothwendigen fluͤchtigen Stoffe, inſofern ſie nicht aus der 
Atmoſphaͤre aufgeſogen werden, zu geben hat. Sollte man das Auf: 
bringen einer groͤßeren Menge von Phosphorſaͤure fuͤr raͤthlich finden, 
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ſo dient hierzu die Anwendung von Beinſchwarz, welches ſich uͤber⸗ 
haupt als ein beſonders wirkſamer Rebenduͤnger zeigt. 
Es iſt alſo die allgemeine Meinung, daß die Rebe in unferm Clima 
regelmäßig mit Miſt geduͤngt werden muß, ganz richtig, nur waͤre, wie 
geſagt, bei kalk- und kaliloſen Boͤden die vorgenannte Beigabe ſehr 
anzurathen. Man ’bringt-oft Raſen, gute Erde und dergleichen in die 
Weinberge. So ſehr gut eine ſolche Duͤngung iſt, ſo duͤrfte ſie doch 
noch weit zweckmaͤßiger ſein, wenn man dabei auf den Stoffbedarf des 
Weinbergbodens ſelbſt ſehen wuͤrde. | 
In Betreff der Lockerung des Bodens iſt es oft ſehr zweck⸗ 
maͤßig, neben der Miſtduͤngung auch Gegenſtaͤnde aufzubringen, 
welche, wenn ſie auch nicht gerade ſelbſt ſehr düngend wirken, den 
Boden lockern und die Einwirkung der Atmoſphaͤre darauf befoͤr— 
dern. Hierzu wendet man mit Vortheil Saͤgeſpaͤne, Holzerde und 
dergleichen an. Selbſt gebrauchte Gerberlohe kann hier ſehr gut dies 
nen. Auch ſollte man die gebrannten Weintraͤber zu dieſem Zwecke 
vorzugsweiſe verwenden, beſonders da ſie auch noch immer etwas Kali 
enthalten. N | 
Zur Lockerung iſt der friſche Strohduͤnger ebenfalls geeignet. Da 
derſelbe aber in dieſem Zuſtande die mineraliſchen Beſtandtheile nicht 
in jener Dichtigkeit enthaͤlt, wie dies bei einem ſtark verrotteten Stall⸗ 
duͤnger der Fall iſt, ſo muß man ihn entweder in groͤßerer Menge 
aufbringen oder man kann ihn dem verrotteten Duͤnger faſt gleich 
machen, wenn man den Miſt, ſo wie er aus dem Stalle koͤmmt, ſchich⸗ 
tenweiſe mit Erde uͤberſtreut und nach einem jeden Ueberſtreuen mit 
Jauche begießt. Dieſe ſchon ſo oft empfohlene Methode der Miftbe: 
handlung bietet aber gerade bei Weinbergen einen ſehr großen Vor⸗ 
theil, indem hierbei das ſonſt fluͤchtige kohlenſaure Ammoniak in nicht 
fluͤchtige Salze verwandelt wird, welche nicht zu ſtark auf einmal ſon⸗ 
dern nur allmaͤhlig wirken, daher nicht jenen Nachtheil bringen, der 
von dem Ammoniak oͤfters an den Reben und an dem Wein ſelbſt be⸗ 
merkt wird. Von vielen Seiten wird die Fertigung von Compoſt zum 
Duͤngen der Rebfelder empfohlen. Die Ueberſtreuung der Dünger: 
ſtaͤtte mit Erde bietet dieſelben Vortheile, nur daß dabei noch bedeu⸗ 
tend an Arbeit erſpart wird. 9678 2 
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Es iſt allgemein angenommen, daß der Rindviehmiſt der befte für 
die Rebfelder waͤre. Die anderen Sorten enthalten, befonders im fri⸗ 
ſchen Zuſtand, zu viel Ammoniak. Wenn daſſelbe jedoch durch Ueber: 
ſtreung mit Erde gebunden wird, fo koͤnnen ſolche ebenfalls mit Vor⸗ 
theil angewendet werden, indem ſie, bei vermehrtem Gehalt an mine— 
raliſchen aufgeloͤſten Stoffen, ihre durch einen zu bedeutenden Ger 
halt an flüchtigem Ammoniak bewirkte nachtheilige Eigenſchaft ver— 
lieren. 

Da es fuͤr die Qualitaͤt des Weines von Wichtigkeit iſt, daß eine 
zu ſtarke Einwirkung von Ammoniak auf den Boden moͤglichſt vermie— 
den werde, ſo iſt hierdurch auch der beſte Zeitpunkt, wann man die 
Rebfelder duͤngen ſolle, von ſelbſt gegeben. Es iſt dieß das Spaͤtjahr 
nach der Weinleſe und der Vorwinter. Der Duͤnger hat alsdann Zeit 
ſich zu zerſetzen, mit dem Boden zu verbinden, und die aufgeloͤſten 
Salze koͤnnen ſich in die Tiefe verſenken, eine Sache, welche bei 
den ſo tief liegenden Wurzeln des Wefnſtockes ebenfalls zu eee 
sa iſt. 

Weniger zutraͤglich iſt das Duͤngen im Fruͤhling, ſchon deßhalb, 
weil es, der Meinung der Winzer nach, nicht mehr auf den Trauben— 
anſatz wirken ſoll. Da das ſich im Boden anhaͤufende Ammoniak ſtets 
auf die Vermehrung der Triebkraft wirkt, ſo kann es auch kommen, 
daß durch eine ſtarke Duͤngung im Fruͤhling, bei nachher ſehr fruchtba⸗ 
rer geiler Witterung, die Geſcheine viel eher dem Verwachſen in Ran⸗ 
ken ausgeſetzt find, als bei einer Spaͤtjahrduͤngung. 


Die Duͤngung im Sommer wirkt auf den Trieb eines Rebfeldes 
gewoͤhnlich guͤnſtig. Je naͤher ſolche aber gegen den Herbſt geruͤckt 
wird, um fo leichter erhält der Wein, wenn der Miſt nicht ganz ver- 
fault iſt, einen Boͤckſergeſchmack. Ueberhaupt kann derſelbe durch eine 
ſolche Duͤngung uͤberreich an Proteinſtoffen werden, welche ihn laͤn— 
gere Zeit zu jenen Krankheiten, welche von einem zu großen Kleber⸗ 
gehalt herruͤhren, disponiren. 


Bei dem Einbringen des Duͤngers befolgt man, je nad, 3 
Wen mehrerlei Methoden. 


In einigen Gegenden, z. B. in der. Sheinpfalg bei en oder 
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ſtark kalkhaltigem Boden werden fußtiefe Gräben: ausgehoben, der 
Miſt eingebracht und ziemlich tief mit Erde bedeckt. 

Wo das Duͤngen mit dem Verlegen der Stoͤcke verbunden iſt, 
koͤmmt der Miſt in die hierfür gemachten Gruben, und zwar meiſten⸗ 
theils auf die bereits eingelegten mit einer duͤnnen Erdſchichte bedeck— 
ten Stoͤcke. 

Im Rheingau werden, beſonders an den Abhaͤngen, Gruben ober— 
halb den Stoͤcken gemacht und hierher der Miſt eingegraben. In an— 
dern Gegenden wird die Erde gegen die Stockreihen gezogen, in die 
dadurch gebildete Vertiefung der Miſt gelegt und mit der ſpaͤter von 
den Reihen beigezogenen Erde bedeckt. 

Da wo wegen unregelmaͤßigem Pflanzen der Stoͤcke keine Reihen 
exiſtiren, wird der Duͤnger nur ausgebreitet und untergehackt. 

Fuͤr eine jede dieſer Methoden laſſen fi Gründe anführen, und 
keine iſt ganz zu verwerfen, nur muͤſſen ſie dort angewendet werden, 
wo ſie hinpaſſen. Der Hauptunterſchied zwiſchen ihnen liegt in der 
Tiefe, in welcher der Miſt eingebracht wird, und hier gilt zuerſt die all» 
gemeine Regel, daß in leichten der Luft zugaͤnglichen Boͤden der Duͤn— 
ger tief, in ſchweren naſſen Boͤden aber moͤglichſt an die Oberflaͤche zu 
bringen iſt, damit er immer mit der ihn zerſetzenden Atmoſphaͤre in 
Beruͤhrung bleibe. Neben dieſer Ruͤckſicht iſt auch noch darauf zu ach⸗ 
ten, ob die Wurzeln eines Rebſtockes tief oder feicht liegen. In locke⸗ 
ren tiefgruͤndigen Boͤden ohne ſtauende Feuchtigkeit wird das erſte der 
Fall ſein, und alsdann iſt das tiefe Unterbringen jedenfalls ſehr zweck— 
maͤßig. Da aber, wo ein undurchlaſſender ſchwerer Boden, vielleicht 
noch mit naſſer Unterlage, das Abfaulen der tieferen Wurzeln bewirkt 
und der Rebſtock mit ſeiner Nahrung auf die hoͤher liegenden Wurzeln 
angewieſen iſt, darf auch der Duͤnger nur ſeicht untergebracht werden, 
und dieſes ſtimmt wieder mit der angegebenen Vorſchrift uͤberein, indem 
in ſolchen Böden dieß ſchon deßhalb nothwendig iſt, damit die Auflö- 
ſung deſſelben durch den Zutritt der Atmoſphaͤre bewirkt werden kann. 
Das Eingraben des Duͤngers, wie ſolches in der Rheinpfalz ge— 
braͤuchlich iſt, iſt daher auf ſandigen durchlaſſenden, beſonders auch 
auf trocknen Kalkboͤden ſehr zweckmaͤßig, auf den letzten auch deß— 
halb, weil hier durch die Einwirkung der Kalkerde ſich der Miſt weit 
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ſchneller zerſetzt, wenn er zu leicht mit der Atmoſphaͤre in Berührung 
treten kann. Von der nachtheiligen Wirkung eines tiefen Eingrabens 
auf einem ſchweren undurchlaſſenden Boden haben wir ſelbſt die Wir: 
kung geſehen, daß ſich der Duͤnger, anſtatt ſich zu zerſetzen, foͤrmlich in 
eine Art von Torf verwandelte, alsdann gar nicht wirkte, vielleicht 
ſelbſt das Abfaulen der Fußwurzeln veranlaßte, und da durch das Ein» 
graben die oberen Rebwurzeln zerſtoͤrt waren, ſo konnte ſich das noch 
ganz junge Rebſtuͤck nicht mehr erholen und mußte ausgehauen werden. 

Eben dieſelben Ruͤckſichten muͤſſen auch in jenen Gegenden genom— 
men werden, in welchen das Duͤngen bei dem Verlegen uͤblich iſt. 
Zweckmaͤßig iſt hier der oͤfters herrſchende Gebrauch, bei einer Duͤngung 
dieſer Art den Miſt leicht mit Erde zu bedecken, die Gruben aber ein 
Jahr lang offen zu halten. 

Sehr zweckmaͤßig und von uns ſeit einer Reihen von Jahren er⸗ 
probt, iſt in mehr oder weniger abhaͤngigen Weinbergen das Eingraben 
des Miſtes oberhalb den Rebſtoͤcken, daher wir auch das mam 
ſelbſt naͤher angeben wollen. 

Bei dem Eintragen des Duͤngers laſſen wir immer zwiſchen vier 
Stöcke einen Korb voll Miſt ſchuͤtten. Iſt dieß geſchehen, ſo wird an 
den oberen Rebſtoͤcken angefangen und hinter einem jeden eine etwa 
einen halben Fuß tiefe und 1½ Fuß lange querlaufende Grube ges 
macht, und die ausgegrabene Erde gegen die Bergſeite geworfen. 
Dieſe Gruben werden alsdann mit Duͤnger belegt, und die naͤmliche 
Operation an den unten folgenden Stoͤcken in der Art ſortgeſetzt, daß 
mit dem Aushub der hier gemachten Graͤbchen der en hinter dem 
höher ſtehen den Stock bedeckt wird. 

Die vermehrte Arbeit erſetzt ſich, außer der beſſeren Wirkung des 
Duͤngers ſelbſt, dadurch, daß die Weinbergserde gelegentlich gegen die 
obere Seite des Rebſtuͤckes hin gebracht, dadurch ein oͤfteres Erdetra— 
gen erſpart wird. Dabei wird der Duͤnger, durch den Stock ſelbſt leicht 
beſchattet und nicht ſo ſchnell zerſetzt, wie dieß bei dem gewoͤhnlichen 
Unterbringen deſſelben zwiſchen die Stockreihen der Fall iſt, wo ihn 
der Brand der Sonne faſt ſchon im erſten Jahre voͤllig verzehrt. Fer— 
ner ſenken ſich die davon aufgeloͤſten Theile an dem Stock hinunter, in 
deſſen Wurzelbereich, waͤhrend ſolche, bei einigermaßen ſtarkem Gefaͤlle 
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von jedem etwas ſtaͤrkeren Regen den Abhang hinunter abgeſchwemmt 
werden, und ſelten da, wo es geſchehen ſollte, in den Boden ſelbſt ge— 
langen, beſonders wenn dieſer feſt und undurchlaſſend iſt. 0 

Ein weiterer Vortheil dieſer Methode liegt noch darin, daß man 
auf einmal nur die Haͤlfte des gewoͤhnlich angewandt werdenden Duͤn— 
gers verbraucht, man daher mit dieſer Quantitaͤt, anſtatt in vier Jah⸗ 
ren alle zwei Jahre mit der Duͤngung kommen kann. Dieß verhin⸗ 
dert ferner den großen Verluſt an Duͤnger, welcher dadurch entſteht, 
daß bei dem vierjaͤhrigen Turnus der Miſt ſich in den erſten Jahren 
ſchnell zerſetzt, auch wohl abgeſchwemmt wird, und in den nachfolgen⸗ 
den, im dritten und vierten Jahre, die Nebfiöde ſich eigentlich ganz 
ohne Duͤnger behelfen muͤſſen. Bei der Duͤngung hinter die Stoͤcke 
findet man nach zwei Jahren immer noch die Spuren des verrotteten 
Miſtes, gegen welche ſich auch die Rebwurzeln hingezogen haben. Um 
dieſe jedoch nicht zu ſtoͤren, iſt es zweckmaͤßig, bei dem Grubenmachen 
nach zwei Jahren, dieſe etwas hoͤher anzubringen, und erſt nach vier 
Jahren wieder die Stelle an dem Stock ſelbſt auszuheben. 
Durch dieſe Art von Düngung haben wir abgaͤngige Rieslingwein⸗ 
berge wieder in kraͤftigen Stand gebracht, waͤhrend ſie bei fortgeſetzter 
vierjaͤhriger Düngung zwiſchen die Stockreihen jetzt ficher haͤtten vers 
neuert werden muͤſſen. Es verſteht ſich, daß dieſe Art von Miſtein⸗ 
bringen vorzüglich auf mehr oder weniger ſteile Abhaͤnge paßt. In 
ebener Lage ziehen ſich die Aufloͤſungen gleichmaͤßig in die Tiefe, doch 
findet man auch hier einen ſtaͤrkeren Trieb, wenn der Duͤnger naͤher 
an die Stockreihen gebracht, und in der Mitte derſelben der Sonnen⸗ 
hitze weniger ausgeſetzt wird. Es laßt ſich dieſe Art der Diüngerein- 
bringung mit der bekannten Stufenduͤngung auf dem Felde verglei— 
chen, bei welcher ebenfalls eine bedeutende Erſparung an Material, 
ohne die Wirkung zu ſchmaͤlern, ſtattfindet. Nur zeigt ſich hier der 
Duͤnger ſelbſt nicht ſo nachhaltig, indem er nicht auf der naͤmlichen 
Stelle bleibt, ſondern fuͤr die kuͤnftige Kulturen ſpaͤter mit dem Boden 
Ne wird. 

Bei der Duͤngung zwiſchen die Reihen wird oft der Fehler een 
daß man den Boden ſelbſt zu wenig beruͤckſichtiget. Bei leichten Boͤ⸗ 
den ſollte man, wie bereits bemerkt, den Miſt tiefer unterbringen, aber 
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hierauf wird in jenen Gegenden, in welchen die oberflaͤchliche Reihen⸗ 
duͤngung gebraͤuchlich iſt, nicht geſehen. Um jene, welche eine tiefere 
Reihenduͤngung verſuchen wollen, hierzu anzuleiten, wollen wir das 
Verfahren in der Rheinpfalz kurz angeben. Es wird nach dieſem zwi⸗— 
ſchen den Reihen mit dem Spaten ein fußtiefer Graben ausgehoben, 
die Erde auf beiden Seiten aufgeſchichtet, der Miſt eingetragen und 
mit der ausgehobenen Erde wieder bedeckt. Es kann ſich nicht fehlen, 
daß hierbei eine Menge von Seitenwurzeln abgeſtoßen werden, da 
aber in jener Gegend die ganze Wurzelbehandlung dahin gerichtet iſt, 
die Fußwurzeln moͤglichſt in die Tiefe zu treiben, ſo werden nur die 
oberen Wurzeln abgeſtoßen und auch dieſe eigentlich nur eingekuͤrzt, 
und ſie erſetzen ihre Spitzen, durch den Dünger angereizt, um ſo ſchnel— 
ler. Es kann aber dieſe Methode auch nur da mit Vortheil angewandt 
werden, wo man von dem Vorhandenſein kraͤftiger een uͤber⸗ 
zeugt iſt. 

Da wo man hieran zweifelt, wird bei dem Grabenmachen jedes ⸗ 
mal eine Stockreihe uͤberſprungen und nur halb geduͤngt, waͤhrend 
man nach zwei Jahren die andere Haͤlfte nachholt. Dieß Verfahren 
hat den Vortheil, daß die Stockreihen immer gegen die Duͤngerſeite 
hin neue Wurzeln ziehen, und nicht auf einmal zu viele davon verlegt 
werden. 

Dieſe Methode wird cen bei den jungen e angewandt. 
Da wo die Stoͤcke ſtreng im Viereck gepflanzt ſind, werden jedoch bei 
der erſten Duͤngung die Graͤben, anſtatt der Laͤnge nach, quer 9 das 
Rebfeld gezogen. 5 

Noch iſt zu eroͤrtern, wie oft man mit der Duͤngung Binder keine 
ſoll. In einigen Gegenden duͤngt man alle 3 — 4 Jahre, in anderen 
beobachtet man kuͤrzere oder laͤngere Zeitraͤume. Manche duͤngen, wenn 
ſie Material haben, ohne eine beſondere Ordnung zu beobachten, andere 
vernachlaͤſſigen die Duͤngung ganz, an manchen Orten iſt die Miſtduͤn⸗ 
gung ſogar polizeilich verboten, waͤhrend ſie in anderen Weingegenden 
als unerlaͤßlich zur Erzeugung eines guten Weines angeſehen wird. 
Alles dies gruͤndet ſich auf einzeln lach Erfahrungen, deren Urfache 
aber nicht naͤher unterſucht wurde. Es migen hieruͤber folge bene 
gelten: | 
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Da die Nachhaltigkeit des Duͤngers von der Bodenart abhängt, 
und derſelbe auf gewiſſen Böden ſchneller conſumirt wird, ohne deshalb 
mehr Wachsthum in die Reben zu bringen, fo iſt es auch bei dem Reb⸗ 
bau zweckmaͤßig, daß man Thon⸗ und ſchwere Boͤden weniger oft aber 
ſtaͤrker, leichte Sand» und Kalkboͤden leichter aber dagegen er 
duͤngen ſoll. 

Die Staͤrke der Triebkraft der Stoͤcke beſtimmt wieder die Menge 
und Wiederkehr der Duͤngung, und bei Beſtimmung dieſer Triebkraft 
ſteht der Zweck des jedesmaligen Rebbaues obenan, ob derſelbe nemlich 
auf Quantität oder Qualität zu richten iſt. Im erſten Falle iſt ein 
ſtarker Trieb und die hoͤchſt moͤglichſte Fruchtbarkeit, alſo auch eine 
moͤglichſt ſtarke Düngung nothwendig, welche fo oft wiederkehren kann, 
bis man bemerkt, daß der Trieb das Uebergewicht uͤber die Fruchtbar— 
keit erhaͤlt, oder die Qualitaͤt zu ſehr verringert. Je geringer der Boden, 
und je weniger derſelbe fuͤr die angebaut werdende Traubenſorte ſich 
eignet, um ſo mehr muß mit Duͤngung nachgeholfen werden, wie dies 
z. B. die im Flugſand angebaut werdenden ſchwarzen Klevner be— 
weiſen, die ohne ſtarke und oͤftere Düngung nicht gedeihen, mit der— 
ſelben aber ſehr reichliche Erndten geben, wenn auch e die 
Qualitaͤt geringer wird. 

Ob, anſtatt einer, nach Jahren wiederkehrenden ſtarken, nicht eine 
alljaͤhrige ſchwache Düngung auf allen Bodenarten zweckmaͤßiger ſey, 
waͤre noch zu verſuchen, wenn der vermehrte Koſtenaufwand nicht die 
Sache uͤberhaupt widerraͤth. Es waͤre aber dabei noch ins Klare zu 
ſtellen, ob ein eben ſo bedeutender Verluſt an Duͤngertheilen ſtatt 
faͤnde, wie bei einer weit auseinander gerückten Duͤngung, bei welcher 
durch die längere Zeit und die größere Maſſe gewiß mancher Beſtand— 
theil gasfoͤrmig und nutzlos in die Luft entweicht, der bei einer jaͤhr⸗ 
lichen, ſchwaͤcheren Duͤngung zur Nahrung verwendet wird. Wir haben 
bei der Duͤngung hinter die Stoͤcke bereits gezeigt, welche Vortheile 
eine oͤfters wiederkehrende e gegen die in . ere, 
darbietet. 

Bei der Rebkultur auf vorzuͤgliche Qualitaͤt kann der Fall ein⸗ 
treten, daß bei zu fettem Boden eine Duͤngung geradezu zweckwidrig 
iſt, und die Qualität verdirbt, weil durch ein zu kraͤftiges Wachsthum die 
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Vegetationsperiode verlängert und die 1 zu lange hinaus⸗ 
geſchoben wird. 

Hier iſt moͤglichſt geringe Düngung, und ſolche auch nur alsdann 
rathſam, wenn durch ſie dem Weine eine gewiſſe Eigenſchaft, wie 
Schmalz, Fettigkeit ꝛc. beigebracht werden ſoll. Jedenfalls kann hier 
die Zeit der Wiederkehr moͤglichſt weit hinausgeruͤckt werden. 

Iſt der Boden mager und der Trieb ſchwach, ſo muß mit Duͤnger 
nachgeholfen werden, bis die Triebkraft ſo weit vorgeruͤckt iſt, daß ſie 
auf die Fruchtbarkeit wirkt, ohne jedoch der Qualitaͤt des Weines 

zu ſchaden. Wie man bei dieſer einen Ruͤckſchritt bemerkt, ſo muß mit 
der Duͤngung nachgelaſſen werden. 

Hier ſcheint es auch beſonders gerathen, oͤfter und nicht zu ſtark 
auf einmal zu duͤngen, damit der Miſt keinen Einfluß auf den Wein 
aͤußere. Dieſer Einfluß iſt uͤbrigens in den Herbſten leicht zu erkennen, 
wenn man in einem ſolchen Weinberge einzelne Trauben von gering— 
treibenden, und wieder andere von ſtarktriebigen Stoͤcken moſtert, 
und deren Produkt nach geſchehener Filtration, einzeln mit der Moſt— 
wage pruͤft. 

Ein Erhalten auf gleicher Triebkraft ſcheint in Weinbergen auf 
Qualitaͤt die weſentlichſte Bedingung eines gleichmaͤßigen und vorzuͤg⸗ 
lichen Produktes zu ſeyn. Dabei iſt jedoch nicht zu uͤberſehen, daß in 
ſehr heißen, vorzuͤglichen Lagen die Triebkraft im Ganzen uͤppiger, als 

in geringeren, ſeyn darf, da ſchon durch die Lage die Vegetation ſchneller 
fortſchreitet, alſo in dieſem Falle auch fettere Stoͤcke dennoch vortreff⸗ 

liche Trauben bringen. 

Die Verminderung der Triebkraft kann aber auch in Rebſeldern 
auf Qualitaͤt in der Art uͤbertrieben werden, daß, wenn die Stöde 
zu mager gehalten ſind, ſie in der Vegetation und mit derſelben 

im Ganzen, alſo auch mit der Traubenbluͤthe und Reife hinter 
den anderen beſſer gehaltenen Reben zuruͤckbleiben. Bemerkt man 

dies, ſo muß die Triebkraft durch Duͤngung auf die gehoͤrige Staͤrke 
zuruͤckgebracht werden. A kann, aus Mangel an den noͤthigen Ele— 
menten, bei ſehr magerem Boden die Qualitaͤt des Weines verringert 
werden. Keine dieſer Vorkommenheiten darf dem Rebmann ent— 


ſchluͤpfen, um feine Maßregeln dagegen nehmen zu Finnen, Hier zeigt 
v. Babo, Weinbau. 18 
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fich beſonders der Nutzen einer näheren Unterſuchung des Bodens, und 
nur bei erlangter genauer Kenntniß feiner Beſtandtheile iſt es moͤglich, 
mit Sicherheit auch außer der gewöhnlichen die geeig⸗ 
netſten Vorkehrungen zu treffen. | 

In Bezug auf das feither Vorgetragene wle nun bach die 
wichtigeren bei dem Weinbau anwendbaren Duͤngermaterien einzeln 
durchgegangen werden. Wir haben hier vorzugsweiſe anzufuͤhren 

1) Den Viehduͤnger, verſetzt mit Streumaterial, wie er als Miſt 
(vegetabiliſch-animaliſcher Dünger) vorkoͤmmt. 

Die thieriſchen Excremente ohne Einſtreuung ſcheinen deshalb 
weniger zum Einbringen in Rebfelder geeignet, weil ſie ſich, ihrer 
Natur nach, zu ſchnell zerſetzen, wodurch entweder der Wein leidet, 
oder ein großer Theil der Duͤngerſtoffe ſich unnuͤtz verfluͤchtiget. Da 
in den Rebfeldern, wegen ihrer Wärme, die chemiſche Thaͤtigkeit größer, 
als auf anderem Felde iſt, ſo iſt gerade hier eine langſamere Zerſetzung 
aͤußerſt wuͤnſchenswerth, und dieſe wird durch das Streumaterial er— 
reicht. Der Rebſtock erhält längere Zeit eine kraͤftige Nahrung, während 
feine Früchte nicht mit Stoffen angefüllt werden, die ſpaͤter auf die 
Weinbildung nachtheilig wirken. 

Als Streumaterial fuͤr die zum Weinbau verwandt werdenden 
Miſtarten ſind beſonders tauglich: 

& Das Getreideſtroh, und unter dieſem vorzüglich jenes von Serie | 
| und Hafer, weil es das meiſte Kali enthaͤlt, waͤhrend deſſen Faſer 
nicht bedeutend von jener der anderen Stroharten abweicht. 
b) Das Haidekornſtroh, wegen geringerem Kaligehalt weniger 
zweckmaͤßig. 7 
c) Das Bohnenſtroh, beſonders brauchbar wegen bedeutendem 
Kaligehalt, wobei aber der Miſt laͤngere Zeit zum Verrotten 
braucht. 
d) Erbſen⸗, Wicken⸗ und Kartoffelſtroh ſtehen an eee dem 
vorigen nach, dagegen waͤre | 
e) Rapsſtroh durch feinen Reichthum E unter die beſten Ein⸗ 
ſtreuungen zu rechnen. 5 
) Laubſtreu iſt unter den angeführten Srermoterbllon 5 die 
geringſte, ſowohl weil ſie nur wenige fuͤr den Weinſtock anwend⸗ 
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bare Elemente enthält, als auch, weil ſich der thierifche Auswurf 
nie recht damit verbindet, und ſich die Blätter ſehr ſchwer zer- 
ſetzen. Nur in dem ſeltenen Falle, daß ein Boden gar keinen 
Kalkgehalt beſitzt, duͤrfte die Laubſtreu eine beſſere Wirkung 
aͤußern. In dieſem Falle waͤre aber der Kalk auf eine zweck⸗ 
maͤßigere und leichtere Art in ein Rebfeld zu bringen. a 
ſind 
g) dem Gehalte nach die a vereinigen fh aber mit 
den Excrementen faſt gar nicht, und zerſetzen fich, wenn ſie nicht 
| durch Erhitzung vorbereitet werden, nur ſehr ſchwer. 
b) Eine gute Einſtreu gibt auch der Ginſter, (Dfrieme), er muß 
aber erſt durch Erhitzung gehoͤrig muͤrbe gemacht worden ſeyn. 
Sein Kaligehalt iſt nicht unbedeutend, und aus dieſem Grunde 
iſt der Vorſchlag, ihn zur Gruͤnduͤngung zu verwenden, eben— 
falls ſehr zweckmaͤßig. Von vorzüglich guͤnſtiger Wirkung muͤſſen 
die Farrenkraͤuter als Einſtreumaterial ſeyn, da ſolche ſo reich 
an Kali ſind. Nur ſind ſie ſelten in ee Menge zu 
erhalten. 

Saͤgeſpaͤne. Obſchon dieſelben nach den Holzarten variiren, fo 

geben ſolche dem Boden doch nur wenig wirkliche Nahrungs⸗ 
theile. Dagegen wirken fie in ſchwerem Boden wohlthaͤtig auf 
die Lockerung deſſelben. 

I) Die Torferde wirkt, da fie gewöhnlich kein Kali enthält, ae 
durch ihren Humusgehalt. Da fie den Boden fehr auflodert 

1 und muͤrbe macht, fo iſt fie auch an, und für ſich, nicht blos als 

Einſtreu, zur Duͤngung von Weinbergen zu gebrauchen, wozu 
man ſie noch geſchickter machen kann, wenn man ſie mit Aſche 
vermengt, oder in Verbindung mit Kalk, Kali und Raſenerde 

Compoſt daraus bereitet. 

J) Erde als Streumaterial iſt fuͤr Rebſelder weniger anwendbar, 
weil die Auflockerung fehlt, und der Duͤnger ſelbſt ſich zu ſchnell 
zerſetzt. | 

Bei Herzaͤhlung der Streumittel ward vorzuͤglich auf das darin 
befindliche Kali Ruͤckſicht genommen, weil dieſes, außer den organiſchen 
teften, das wichtigſte Nahrungsmittel für die Rebſtaude zu ſeyn 
18 * 
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ſcheint. Der Kalkgehalt ift jedoch nach jenem des Kalis ebenfalls nicht 
zu uͤberſehen, ſolcher kann aber, wo er fehlen ſollte, auf die leichteſte 
Art ſonſt beigebracht werden. | 

Wenn wir ſie auch nicht rein und unvermiſcht anwenden wollen, 
ſo iſt es dennoch nothwendig, die Auswuͤrfe unſerer Hausthiere nach 
ihren beſonderen Eigenſchaften zu durchgehen. Unter dieſen nimmt in 
Ruͤckſicht des Rebbaues 

1) der Rindviehduͤnger die erſte Stelle ein. Derſelbe geht nicht 
ſo ſchnell, wie die anderen Arten, in Zerſetzung uͤber, wirkt daher nach— 
haltiger und reizt nicht zu augenblicklich ſchnellem Treiben; enthaͤlt 
dabei in ſeinen Elementen unter allen thieriſchen Auswuͤrfen die ge— 
ringſte Menge von Stickſtoff, wodurch weniger dem Weine ſchaͤdliche 
Beſtandtheile hervorgerufen werden. Man kann ihn daher auch noch 
am erſten im friſchen Zuſtande anwenden. Da er nur wenig Kali 
enthaͤlt, ſo iſt, wenn ſolches nothwendig waͤre, bei der Wahl des Streu— 
materials darauf zu achten. Doch kann dieſes auch auf andere Weiſe 
zugeführt werden. | 

2) Der Pferde- und Schafmiſt find durch ihren bedeutenden 
Gehalt an Stickſtoff dem Weine ſchaͤdlich, und nuͤtzen dem Rebſtock 
ſelbſt wenig, weil derſelbe einen großen Theil ihrer Elemente nicht ge— 
brauchen kann. Sie konnen nur in ganz verrottetem Zuſtande ange⸗ 
wandt werden, kommen aber alsdann viel zu theuer zu ſtehen, weil ſie 
zu anderen Zwecken gebraucht, mit allen Beſtandtheilen, ohne eine 
Parthie davon verfluͤchtigen zu laſſen, wirken wuͤrden. Wie bereits an— 
gefuͤhrt, laͤßt ſich jedoch dieſen Miſtarten durch Erduͤberſtreu auf den 
Duͤngerhaufen ſowie im Schafſtalle ihre Schaͤdlichkeit für die Rebcultur 
benehmen, und ſie ſtehen alsdann dem Rindviehduͤnger wenig nach. 

3) Der Schweinduͤnger iſt wegen dem unangenehmen Geſchmack, 

den er dem Weine mittheilt, zu vermeiden. Er kann nur in geringſter 
Quantitaͤt mit anderem Duͤnger vermiſcht, oder ganz verrottet ges 
braucht werden. 

4) Die Jauche. “) Dieſe beſteht aus dem gefammelten ee 


) Es ift hier wohl nicht nöthig, auf eine weitere Unterſuchung der aus dem 
Harne der verſchiedenen Thiere entſtehenden Düngerarten einzugehen. 
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der Hausthiere, verbunden mit den, aus den feſten Excrementen der— 
ſelben durch den Regen ausgezogen werdenden fluͤſſigen Theilen. 
Fruͤher ſcheute man fie als Rebduͤnger wegen ihrem ſtarken Ammoniak- 
gehalt. Seit mehreren Jahren verwenden wir ſie jedoch als ſolchen 
mit dem beſten Erfolge, beſonders auf mageren hitzigen Stellen, wo 
ſie wahrſcheinlich gerade durch dieſen Ammoniakgehalt die Aufloͤſung 
der verſchiedenen Bodenbeſtandtheile bewirkt. Dieſe Stellen, auf 
welchen ſtets gelbe Stoͤcke zum Vorſchein kamen, zeigen jetzt keine 
mehr, auch ſind ſie bedeutend fruchtbarer geworden und die Trauben 
gehen nicht mehr, wie fruͤher, zu Grund. Nur wird die Vorſicht ge— 
braucht, daß die Jauche in den Wintermonaten aufgebracht werde. 
Doch haben Proben gezeigt, daß ſie ſelbſt im Sommer, wenn ſie bey 
Regen angewandt wird, nicht ſchadet. Die Art der Anwendung iſt ein⸗ 
fach. Es werden hinter den Stoͤcken kleine Gruben gefertigt, in dieſe 
2—4 Maas Jauche eingegoſſen und ſolche mit der ausgeworfenen 
Erde wieder zugedeckt. N 

Auch bei der Compoſtbereitung fuͤr Rebfelder laͤßt ſich die Jauche 
mit Vortheil gebrauchen. 

5) Der Federvieh namentlich Huͤhner⸗ und Taubenkoth ward 
ſchon von den Roͤmern als eines der kraͤftigſten Duͤngungsmittel ge— 
ſchaͤtzt, iſt aber wegen ſeinem Stickſtoffgehalt bei dem Weinbau weniger 
anzurathen. Columella, uͤbrigens ohnehin kein Freund von thieriſchem 
Dünger bei Reben, raͤth ausdruͤcklich nur eine ganz kleine Quantität 
davon an die Stoͤcke zu bringen. Der Guano gehoͤrt als Vgelmiſt in 
dieſelbe Klaſſe. Wir haben von ſeiner Anwendung kein Reſultat ge— 
ſehen. Noch untauglicher ſind 

6) Menſchliche Excremente, durch ihren Stickſtoffgehalt, wenn 
nicht auch noch andere Gruͤnde den Gebrauch derſelben bei dem Wein— 
bau widerrathen. 

7) Thieriſche Abfaͤlle, Wolle, Haare, Klauen, Hornſpaͤne u. drgl. 
werden namentlich in Suͤdfrankreich haͤufig als Rebduͤnger gebraucht. 
Ihr Stickſtoffgehalt ſcheint ſolche aber hierfuͤr nicht ſehr brauchbar zu 
machen, wozu noch kommt, daß durch ſie einige weſentliche Elemente 
nicht mitgetheilt werden. Dr. Liebig beruft ſich auf einen Fall, in 
welchem bei einer fortgeſetzten Duͤngung mit Hornſpaͤnen ein Anfangs 
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fehr ſtark treibender Weinberg plöglich ſchnell zuruͤckging, weil er durch 
dieſe Düngung kein Kali zugeführt erhielt, während mit Miſt geduͤngte 
Rebfelder ſich Jahrhunderte lang in Kraft erhalten, indem ſie durch 
ihn die groͤßte Anzahl verſchiedenartiger Elemente erſetzt erhalten. 

8) Knochen. Dieſe ſind ihres Kalk- und Phosphorgehaltes wegen 
nicht unzweckmaͤßig. Es gibt Weingegenden, in welchen das Bein— 
ſchwarz aus den Zuckerfabriken ſehr geſucht wird. In Frankreich werden 
davon viele 1000 Centner eingefuͤhrt. 

9) Gruͤnduͤngung. Iſt bereits ſchon im Maimonate naͤher bes 
ſprochen worden. 

10) Oelkuchen. Dieſe werden von den Franzoſen, z. B. Puvis, 
des divers moyens de renouveler la Vigne etc., zur Rebduͤngung 
empfohlen, wenn ſolche in Waſſer aufgeloͤſt, eingebracht werden. Es 
waͤre uͤbrigens noch zu unterſuchen, ob nicht der, dem Reps inwohnende 
fcharfe Stoff dem Wein einen eigenthuͤmlichen Geſchmack mittheile. 

11) Treſter, Traubenkaͤmme. Dieſe bilden, wegen ihrem Kali⸗ 
gehalt, ein vorzuͤgliches Duͤngmittel für Reben, nur muͤſſen fie in gro. 
ßerer Menge, wie gewoͤhnlich, angewandt werden, die aber meiſtens 
nicht vorhanden iſt. Da durch das Kochen ein großer Theil des Kalis 
ausgelaugt wird, ſo iſt es klar, daß nur friſche Treſter volle Wirkung 
aͤußern koͤnnen, waͤhrend in den gebrannten mehr die Waftändiheln, zu 
kuͤnftigem Humus verbleiben. 

Der Anwendung von friſchen Treſtern zu Duͤnger wird immer 
deren Gebrauch bei der Branntweinfabrikation entgegen ſtehen, und 
da ſie nach dem Brennen in Formen getreten, noch ein ſehr gutes 
Brennmaterial abgeben, ſo werden ſie auf 5 Art mehr als zur 
Duͤngung benuͤtzt. 

12) Der Kalk. Als Beſtandtheil der Rebe muß dieſe in jedem 
Boden, worauf fie ſteht, Kalkerde find en, wenn ſie kraͤftig wachſen ſoll. 
Iſt der Kalkgehalt conſumirt, ſo iſt zum d der Pflanze ein 
Erſatz derſelben durchaus nothwendig. 

Wie aber das vorzuͤglichſte Pflanzennahrungsmittel ſchädlich wirkt, 
wenn es in zu großer Maſſe vorhanden iſt, ſo iſt dies auch hier der 
Fall, indem die Reben auf wirklichem Kalkboden, wenn er keine be⸗ 
deutende ſonſtige Beimiſchungen hat, nur ſchlecht gedeihen. 
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Sol eine Kalkduͤngung nothwendig feyn, ſo laͤßt man am beften 
ungelöͤſchten Kalk zerfallen, indem man ihn vorher mit etwas feuchter 
Erde gemiſcht hat. Dieſe Maſſe wird duͤnn auf die Oberflaͤche des 
Rebfeldes, am beſten bei trockenem Wetter, zerſtreut, jedoch ohne die 
Blaͤtter mit der Maſſe in Beruͤhrung zu bringen. 

Auf eine aͤhnliche Art kann man den Feldern, welche zum Rotten 
beſtimmt ſind, Kalkerde zuſetzen. 

Bei Regenwetter darf kein Kalk aufgeſtreut werden, weil ſich ſonſt 
ein foͤrmlicher Moͤrtel bildet. Erſt wenn der Kalk mit der Erde unter— 
einander gearbeitet iſt, iſt ein Regen wuͤnſchenswerth, der ihn nach und 
nach aufloͤſt und weiter verbreitet. Anſtatt dem ungeloͤſchten Kalke kann 
man aber auch jeden Kalkboden, beſonders den Loͤß, N ſich haͤufig 
findet, aufbringen. 

13) Der Mergel. Dieſer wird von Puvis als Rebduͤngungs— 
mittel ebenfalls ſehr empfohlen, doch moͤchte auch hier, wie bei andern 
Feldern, der Fall eintreten, daß der Mergel dort nur wirkt, wo der 
Boden ſelbſt des groͤſten Theils der Mergelbeſtandtheile entbehrt, in— 
ſofern dieſe auch fuͤr die Rebe paſſend ſind. 

Der Mergel enthaͤlt gewoͤhnlich Thonerde, mit mehr oder weniger 
kohlenſaurer Kalkerde, etwas kohlenſaure Talkerde, Gyps, Kochſalz, 
Kieſelkali, Kieſelnatron, Mangan, Quarzſand und einige andere, zu— 
faͤllige Beſtandtheile. Hiervon duͤrften dem Weinſtock vorzuͤglich die 
Kalk⸗ und Kaliverbindungen zuſagen. Da es aber von dem Mergel 
verſchiedene Arten gibt, ſo duͤrfte bei Beurtheilung ſeiner Tauglichkeit 
zur Rebduͤngung, auch vorzuͤglich auf die letztgenannten Stoffe Ruͤckſicht 
zu nehmen ſeyn. 

Jedenfalls bleibt es wahrſcheinlich, daß auf ſchwerem klozigen 
Boden ein bedeutender Mergelzuſatz die beſten Dienſte thun wird, daß 
aber ein ohnehin kalkartiger, leichter Boden, wenn in dem Mergel nicht 
Thonerde in Uebermaß enthalten iſt, keinen Vortheil davon erhaͤlt. 

Von dem geroͤſteten Mergel verſpuͤrt man gewoͤhnlich eine größere 
Wirkung, als von dem ungebrannten. Ob dies auch auf Rebfeldern 
der Fall ſei, muͤſſen erſt genaue Verſuche entſcheiden. 

Puvis gibt als Folge der Mergelduͤngung eine bedeutende Ver— 
beſſerung der Qualität des Weines an, weil die Trauben weniger der 
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Faͤulniß unterworfen ſeien. Man ſieht aus dieſer Aeußerung, daß er 
nur das Mergeln eines feuchten, ſchweren Bodens im Auge hat, auf 
welchem dieſe Erſcheinung allerdings ſtatt finden mag.“) Das Mer⸗ 
geln iſt uͤbrigens von der Kalkduͤngung nur dann verſchieden, wenn 
der Mergel außer der Kalkerde noch andere Stoffe enthaͤlt. Sonſt 
fallen ſie zuſammen, und es ſcheint, daß man ſie gewoͤhnlich deßhalb 
trennt, um den Ausdruck Mergel nicht untergehen zu laſſen, obſchon 
er in den meiſten Faͤllen nur eine Art von Kalkboden iſt, wenn Ach 
Manche noch gewiſſe Unterfchiede finden wollen. 

14) Sand. Obſchon Mancher deſſen Duͤngungskraft bezweifeln 
wird, ſo koͤnnen doch Faͤlle eintreten, wo ſolche ſich ſehr auffallend zeigt. 
Er wirkt entweder mechaniſch, durch Trennung oder Zertheilung der 
feſt aneinander klebenden Erdtheile, und iſt alsdann für ſchwere Thon 
boͤden eines der wichtigſten Verbeſſerungsmittel, oder er wirkt auch als 
wirkliches Duͤngungsmittel, ſobald ſeine einzelnen Koͤrnchen aus Erd— 
arten beſtehen, welche aufgelöft und in dieſem Zuſtand aufgebraucht 
werden, wie dies der Fall bei Glimmer, Feldſpath, Kalk ꝛc. ſein kann. 
Hat man einen Boden, der an den genannten Stoffen Mangel leidet, da— 
bei Sand, welcher aus ihnen gebildet iſt, ſo iſt die Verbeſſerung ſehr leicht 
zu bewerkſtelligen. Aber auch ſonſt dient das Auffahren ſolchen Sandes zur 
Erfriſchung des Bodens, zur Zerſetzung ſeiner Beſtandtheile und hinzu— 
gerechnet die Eigenſchaft, den Boden aufzulockern, wird eine Sandduͤn⸗ 
gung immer einen guͤnſtigen Erfolg aͤußern. Eine ähnliche Wirkung hat 

15) Das Aufbringen von Erde, am beſten Raſenerde, welche 
außer den inneren Beſtandtheilen auch noch eine bedeutende Menge 
von Elementen zur Humusbildung mit ſich bringt. Die Erde an 
ſich iſt aber um ſo beſſer, je verſchiedenartiger ihre Beſtandtheile unter 
ſich und in Betreff des zu verbeſſernden Bodens ſind. Je friſcher ſie 
iſt, d. h. je weniger fie noch zu Acker⸗ und Weinbau diente, um ſo beſ— 
ſer iſt ſie, daher eine gute, mit Granittruͤmmern een Wanders 
vielleicht die tauglichſte von allein ſein mag. 


*) Nach Pr. Göriz wird im Wuͤrtembergiſchen Unterlande der Mergel zur 
regelmäßigen Düngung der Weinberge verwendet. Man nimmt hierzu 
vorzüglich den in der Keuperformation vorkommenden blauen und rothen 
Schiefermergel. Im Oberland wird Liasſchiefer angewandt. 
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Von vorzuͤglicher Wirkung ift auch Erde, welche von verwitterter 
Lava herrührt. Man erkennt deren Fruchtbarkeit ſchon aus dem Um- 
ſtand, daß Gegenden, welche aus ſolchem Boden beſtehen, faſt keiner 
Duͤngung beduͤrfen. 

Weil uͤbrigens bei dem Erdfahren ſehr zu berückſichtigen ift, daß 
hierdurch dem Boden neue, ihm mangelnde Stoffe zugefuͤhrt werden, 
ſo muß dieſe Ruͤckſicht auch die Wahl unter mehreren Erdarten leiten. 

Einen Theil des Zweckes der Erdduͤngung erreicht man uͤbrigens 
ſchon durch das Erdtragen, wie ſolches faſt uͤberall, wo abhaͤngige 
Weinberge vorhanden ſind, ſtatt findet. Es wird naͤmlich von Zeit zu 
Zeit jene Erde, welche ſich durch den Bau und den Regen von dem 
oberen Theil der Rebfelder gegen den Fuß derſelben gelagert hat, 
wieder auf den oberen Theil zuruͤckgebracht. 

Dieſes Erdtragen iſt faſt überall bekannt, beſonders aus gebildet und 
im Schwunge; in vielleicht etwas zu ausgedehntem Maaßſtabe, findet 
es ſich aber in den Wuͤrtembergiſchen Rebgegenden. Wenn ſich hier— 
durch vielleicht der Aufwand auf ein Rebfeld verhaͤltnißmaͤßig gegen 
deſſen Ertrag erhöhen ſollte, fo laßt ſich doch auf keinen Fall weglaͤug— 
nen, daß, neben dem Zuruͤckbringen des abgeſchwemmten Duͤngers, die 
Erde in einer beſtaͤndigen Cirkulation bleibt, wobei ſtets neue Theile 
der Atmosphaͤre ausgeſetzt werden und durch Verwitterung Nah— 
rungsſtoffe abgeben. Man kann das Erdtragen immer zu den Duͤn— 
gungsmitteln rechnen, wenn es fchon nicht mit dem Aufbringen ganz 
friſcher, fuͤr den Boden des Rebſtuͤckes ausgewaͤhlter Erde 2 
werden kann. 

Im Rheingau findet die Eigenthuͤmlichkeit ſtatt, daß das an ande— 
ren Orten gewoͤhnliche Erdtragen dort nicht gebraͤuchlich iſt. Dagegen 
verſorgt ſich der obere Rebeigenthuͤmer immer mit friſcher Walderde, 
und uͤberlaͤßt die Antin ſich anſammelnde ſeinem tiefer liegenden e 
barn. So geht es bis zum unterſten Beſitzthum. 

Durch dieſes Verfahren entſteht eine Art von Gleichheit in der 
Duͤngung ſelbſt. Da die oben liegenden Rebfelder gewoͤhnlich die ma— 
gerſten ſind, ſo erhalten ſie durch die Walderde die beſte derartige Duͤn— 
gung. Die unteren Nebbefiger werden aber durch den groͤßeren Zu⸗ 
fluß entſchaͤdigt, der von der Miſtduͤngung der mittleren Parthien her⸗ 
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rührt. Doch iſt dabei wieder nicht zu uͤberſehen, daß bei der Dün- 
gung hinter den Stoͤcken im Ganzen nicht ſo viele Beſſerung gegen 
unten hin koͤmmt, als dort, wo ſie ſich in den Zangen hinun⸗ 
ter ſenkt. 

16) Aſche. Von dieſer hat man fo viel Arten, als es Gattun⸗ 
gen von Brennmaterial gibt. Weil dieſe alle nur durch die darin ent- 
haltenen Mineralſalze duͤngen, ſo iſt es klar, daß ihre Wirkung je nach 
der Pflanze, fuͤr welche man duͤngt, ſo wie nach den Bodenarten, auf 
welche man die Aſche anwendet, verſchieden ſein muß. Einige Aſchen— 
arten enthalten Kali, andere gar keines, und da es wahrſcheinlich iſt, 
daß der ſtarke Kaligehalt des Weinſtockes auch einen bedeutenderen 
Zuſatz dieſes Beſtandtheils im Boden verlangt, fo werden auf Reb— 
feldern nur die kalireichſten Aſchen wirkſam ſein. g \ 

Als ſolche find die Holzaſchen, und unter dieſen wiebet jene 
des Buchenholzes zur Rebduͤngung am geeignetſten. Daß aber ſolche 
vor der Duͤngung nicht ausgelaugt werden darf, verſteht fi f. ch wohl 
von ſelbſt. 

Um die Aſche recht gleichmaͤßig anwenden zu koͤnnen, iſt es gut, 
ſolche mit dem Miſte genau durcheinander zu mengen, oder auch, 
wenn in Graͤben geduͤngt wird, den Miſt ſelbſt zu uͤberſtreuen. Das 
Aufſtreuen auf die Oberfläche des Bodens moͤchte deshalb nicht zweck— 
mäßig fein, weil auf abſchuͤſſigen Lagen der Regen ſolche herunter: 
waͤſcht, ehe der Boden etwas aufſaugt. Es mag in gewiſſen Fällen 
ſelbſt das Aufſtreuen von Pottaſche, aber in bedeutend kleiner Portion 
und entweder auf den Duͤnger oder in die Gruben gar nicht . 
mäßig fein. 

Puvis ruͤhmt beſonders das Raſenbrennen und Aufſtreuen der 
hierdurch erhaltenen Aſche. Es ſcheint auch hier der Kaligehalt an der 
guten Wirkung dieſer Operation vorzuͤglich Schuld zu fein, jedoch iſt, 
um dieſe Wirkung zu erhalten, das Zerſtoͤren ſo vieler anderer organi⸗ 
ſchen Humus bildender Stoffe gewiß nicht zweckmaͤßig, und ſie wird 
zu theuer erkauft. Zwar mag das bei dem Raſenbrennen ſtatt findende 
Roͤſten der Thonerde wohlthaͤtig einwirken, es iſt aber die Frage, ob 
die humoſen Theile, welche ſich durch das Brennen verfluͤchtigen, nicht 
mehr zur Ernaͤhrung der Stoͤcke beigetragen haͤtten. 
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17) Seifenſiederaſche. Sie enthält gewöhnlich vielen Kalk, und 
zwar im aͤtzenden Zuſtande, und wenn der Fabrikant Holzaſche und 
Kochſalz angewendet hat, auch einige andere mineraliſche Duͤngermit⸗ 
tel. Sie wirkt daher vorzuͤglich dort, wo kohliger Humus mit anderen 
organiſchen Reſten vorhanden ſind, die durch fie auflöslich gemacht 
werden. In dieſer Art kann ſie daher auch bei Rebfeldern mit Nutzen 
angewandt werden. 

18) Compoſt. Im Allgemeinen verſteht man hierunter eine 
Menge verſchiedener Duͤngermaterialien, aus organiſchen und unorga— 
niſchen Subſtanzen beſtehend, welche zur Gaͤhrung ſchichtenweiſe auf 
einander gehaͤuft, oͤfters befeuchtet und umgeſtochen werden, bis ſie 
eine gleichartige Maſſe bilden. Ein ſolcher Compoſt ſcheint, wenn 
nicht gerade dem Weinſtock zuwiderlaufende Materialien dazu genom— 
men werden, der zweckmaͤßigſte Dünger für denſelben zu fein, weil er 
durch die vorhergehende Gaͤhrung, das lange Liegenlaſſen, das Herum⸗ 
ſtechen ꝛc. alle ammoniakhaltige, fluͤchtige Theile verliert, die anderen 
aber fo aufloͤslich gemacht werden, daß fie der Weinſtock leicht aufneh⸗ 
men kann. Lenoir gibt eine Art von Compoſtbereitung an, welche 
ſehr zweckmaͤßig erſcheint. Man macht naͤmlich an einem ſchattigen 
Orte eine hinreichend große Grube, deren Boden jedoch die Feuchtig⸗ 
keit nicht verſenken laſſen darf. In dieſe bringt man nun die ver⸗ 
ſchiedenen Duͤngermaterialien, alle zu erhaltenden thieriſchen und ve⸗ 
getabiliſchen Abfaͤlle, Torf, Aſche, Raſen u. drgl., haͤuft ſolche ſchich⸗ 
tenweiſe in der Grube auf, und bedeckt das Ganze mit Erde. Wird 
der Haufen zu trocken, ſo wird er angefeuchtet, damit er gehörig gaͤh⸗ 
ren koͤnne. m mn] 

In der Mitte deſſelben ſteckt man Stoͤcke. Von Zeit zu Zeit 
kann man durch Ausziehen derſelben den Zuſtand des Innern ken⸗ 
nen lernen. Sind ſie mit Waſſer umgeben, ſo hat man zu ſtark ge⸗ 
goſſen, dann muß man die Oberflaͤche aufhacken, um die Verduͤnſtung 
zu befoͤrdern. 1 sun cbt 

Vermuthet man, daß die Maſſe zu trocken ſei, ſo wird ſie leicht 
und in verſchiedenen Abſaͤtzen angegoſſen, um die unteren Lagen nicht 
auf einmal zu ſtark anzufeuchten. Zu dieſem Anfeuchten dient ſehr 
gut Thierharn, welcher die Gaͤhrung befördert, deſſen Ammoniak aber 
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doch noch Zeit zu entweichen hat, wenn es nicht Stoffe findet, mit 
welchen es duͤngende Verbindungen eingeht. 

Fuͤrchtet man, Waſſer in die Gruben zu erhalten, ſo muͤſſen die— 
ſelben mit einem darum herumlaufenden Graben geſchuͤtzt werden. 
Man kann alsdann die Compoſthaufen auch auf ebener Erde anlegen. 

Wenn man keine thieriſchen Abfaͤlle verwenden will, ſo kann man 
ſolche Compoſthaufen auch nur von Lagen vegetabiliſcher Won und 
Erde bereiten. 

Dieſe Compoſthaufen koͤnnen ein Jahr an Ort und Stelle bleiben. 
Man hat fie nur von Zeit zu Zeit anzugießen und umzuſtechen. 

Friſcher Kalk befoͤrdert die Zerſetzung um vieles, zerſtoͤrt aber wie— 
der manche Duͤngerſtoffe. 

Es iſt ſehr wahrſcheinlich, daß dieſe Compoſthaufen aͤußerſt guͤnſtig 
und beſonders auch auf die Qualitaͤt des Weines weniger, als jede 
andere Art von Duͤngung, einwirken. Doch iſt auch hier wieder zu 
beruͤckſichtigen, daß man, um ſolche Duͤngererde zu erhalten, ſehr viele, 
werthvolle Beſtandtheile opfern und entweichen laſſen muß, ſo daß die 
gewonnenen Vortheile faſt zu theuer erkauft ſind. Ein ſolcher Compoſt 
waͤre vielleicht nur da mit Nutzen anzuwenden, wo die Qualitaͤt des 
Weines und ein ſehr hoher Preis die verwandten größeren Koften 
wieder verguͤtet. Bei andern Rebfeldern iſt es gewiß zweckmaͤßiger, 
die geeigneten Duͤngermittel ohne dieſe großen Verluſte, aber nur 
dahin, wohin ſie auch paſſen, anzuwenden. 

Es iſt wohl nicht unwahrſcheinlich, daß manche Duͤngerarten me 
auf die Holzbildung, andere vorzugsweiſe auf die Frucht felbft einwir— 
ken moͤgen. Die erſteren waͤren alsdann wieder mehr bei langtreiben— 
den Traubengattungen, die anderen bei den ſchwaͤchlicheren anzu— 
wenden. Doch ſind hieruͤber noch keine Verſuche angeſtellt worden, ſo 
wuͤnſchenswerth ſolche auch ſein moͤgen. 

Es bleibt noch uͤbrig, einige Regeln anzugeben, nach welchen man 
ſich auf eine moͤglichſt leichte Art von dem Daſein der fuͤr die Rebe 
nothwendigſten Hauptbeſtandtheile vergewiſſern kann. Ein jeder in- 
telligente Weinbergsbeſitzer follte zwar im Stande fein, bei den jetzt fo 
ſehr vereinfachten Methoden und Vorſchriften zur qualitativen Auffin— 
dung der Hauptbeſtandtheile eines Bodens ſolche ſelbſt herausfinden 


* 


f 285 


zu koͤnnen. Die meiften werden ſich aber dieſem Geſchaͤfte nicht unter- 
ziehen wollen, können es aber von jedem Apotheker vornehmen laſſen. 
Einzelne Beſtandtheile laſſen ſich aber ſo leicht finden, daß eine fremde 
Hülfe gar nicht nothwendig iſt. 

Um den Boden auf ſeinen Humusgehalt zu prüfen, wiegt man 
einen Theil der zu unterſuchenden Erde, nachdem man ſie getrocknet 
hatte, und kocht ſie laͤngere Zeit mit gereinigter Pottaſche, bis ſich die 
Brühe braun färbt. Will man genau operiren, fo muß dies Kochen 
einigemal und immer mit frifcher Pottaſcheaufloͤſung wiederholt wer» 
den, bis ſich keine Farbe mehr zeigt. 

Man laͤßt nun die Erde ſich abſetzen, ſcheidet die Bruͤhe von ihr 
ab, und ſchuͤttet alle durch die Kochungen erhaltenen Fluͤſſigkeiten zus 
ſammen, welche man durch Fließpapier filtrirt. 

Wenn man nun Salzſaͤure fo lange zutröpfelt, als braune Flecken 
entſtehen, ſo ſcheidet man den Humus aus, den man auf einem gewo— 
genen Filter ſammeln und trocknen kann, um ſpaͤter auch deſſen Ge⸗ 
wicht zu beſtimmen. 

Als vorläufige Probe, um zu ſehen, ob ein Boden Kalkerde ent— 
halte, nimmt man etwas von demſelben in ein Glas und ſchuͤttet ver⸗ 
duͤnnte Salzſaͤure daruͤber. Zeigt ſich ein Aufbrauſen und eine Ent⸗ 
wickelung von Blaſen, nach Art des Champagners, ſo iſt Kalkerde 
vorhanden. Je ſtaͤrker und ſchneller dieſes Aufbrauſen erſcheint, um ſo 
mehr Kalkerde findet ſich. Man kann auch etwas Erde in mit deſtil— 
lirtem Waſſer verduͤnnter Salzſaͤure kochen, die Fluͤſſigkeit abfiltriren 
und mit etwas oralſaurem Ammoniak verſetzen. Wenn eine weiße 
Truͤbung mehr oder weniger ſchnell erſcheint, ſo zeigt dies einen ſtaͤr— 
keren oder geringeren Kalkerdegehalt. 

Die Pruͤfung des Bodens auf den Kaligehalt iſt ſehr mißlich, 
ſchwierig, und erfordert mehr Uebung in chemiſchen Operationen, als 
die beiden anderen. Mehrere vorgeſchlagene leichte Methoden ſind, 
weil ſich das Ammoniak faſt eben ſo gegen die Reagentien, wie das 
Kali verhält, zu truͤgeriſch, als daß man fie anrathen kann. Unter den 
ſicherern iſt folgende wohl die einfachſte: 

Die Erde wird in deſtillirtem Waſſer gekocht, und, wenn ſie er— 
kaltet iſt, die Fluͤſſigkeit abfiltrirt, welche nun das Kali, wenn ſolches 


ohne Vermiſchung mit Kiefelerde vorhanden ift, enthält, Damit die Auf— 
löfung kein Ammoniak enthalte, muß ſolche trocken abgedampft wer- 
den. Den Ruͤckſtand gluͤht man nachher eine Zeit lang in einer 
Platinabdampfſchale aus, und loͤſt ihn dann wieder mit deſtillirtem 
Waſſer auf. Nun hat man das Kali, wenn ſolches vorhanden, 
ziemlich rein im Waſſer. Deſſen Anweſenheit kann man finden, wenn 
man die Fluͤſſigkeit in einer Reagenzroͤhre bis auf eine kleine Parthie 
abdampft, einige Tropfen Salpeterſaͤure eintroͤpfelt und Chlorplatin 
zuſetzt. Dann wird das ganze bis auf wenige Tropfen weiter ein⸗ 
gedampft und nachher etwas, jedoch ganz ammoniakfreien rektificirten 
Weingeiſt zugeſetzt, worauf ſich, wenn Kali vorhanden iſt, ein koͤrniger 
gelber Niederſchlag bildet. 

Das Kali koͤmmt aber auch, mit Silicaten verbunden, in mehre— 
ren Mineralien, z. B. dem Senkſeath und Glimmer (und zwar daſelbſt 
bis zu 28 /), vor. 

Hier iſt die Ausſcheidung deſſelben nur fuͤr den Chemiker vom Fach 
moͤglich, aber fuͤr den Rebmann deshalb nicht ſo nothwendig, weil er, 
wenn er die Steinarten kennt, auch weiß, was fuͤr Beſtandtheile in 
ihnen vorhanden ſind. Es verſteht ſich uͤbrigens von ſelbſt, daß die 
Mineralien ſich in ihren Beſtandtheilen nur durch die Verwitterung 
auflöfen, daß alſo auch der in einem Boden befindliche Feldſpath und 
Glimmer nur in dem Zuſtand der Aufloͤſung wirken kann. 

Ich ſchließe dieſen Aufſatz mit der Ueberzeugung, daß in Ruͤckſicht 
der Duͤngerlehre in den letzten Jahren ſehr viel geleiſtet wurde, daß 
aber noch weit mehr geſchehen muß, beſonders wenn man deren An⸗ 
wendung auf einzelne Pflanzengattungen genau ins Auge faßt. Moͤge 
daher das bisher Geſagte einſtweilen nur für Andeutungen gehalten 
und als ſolche aufgenommen werden, deren Richtigkeit durch weitere 
Beobachtungen noch zu erforſchen iſt. hr 
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J. Behandlung der grünen Triebe. 
(Fortſetzung von Kr. 1. des Junimonats.) 
E. Das Gipfeln. 


In jenen Gegenden, welche vor oder nach der Bluͤthe nur ausbre⸗ 
chen, aber die grünen Triebe nicht einkuͤrzen, werden ſolche an die 
Pfaͤhle geheftet und ihrem Wachsthume uͤberlaſſen. Gegen Ende des 
Auguſtes, wenn die ausgewachſenen Trauben anfangen ſich zu erwei⸗ 
chen, wird alsdann das Gipfeln (Zwiebrechen, Verhauen, Abzupfen ꝛc.) 
vorgenommen, wodurch den reifenden Trauben die noͤthige Sonne 
verſchafft werden ſoll. Dieſes Gipfeln iſt in Oeſterreich, dem Rheingau, 
im Mainthale und im Wuͤrtembergiſchen im Gebrauch, modificirt ſich 
aber nach der Art, wie früher das Ausbrechen geſchah. In Oeſterreich 
und dem Rheingau, wo kein Einkürzen ſtattfindet, werden die Triebe 
ohne Wahl an den Pfahl gebunden und gewoͤhnlich in der Pfahlhoͤhe 
abgeſchnitten. Da wo theilweiſes Einkuͤrzen mit Stehenlaſſen der hin— 
teren, zum Schneidholz beſtimmten Triebe im Gebrauch iſt, ſind die 
vorderen bereits behandelt, und nur die langen werden aufgebunden 
und abgeſchnitten. So geſchieht es meiſtens in Wuͤrtemberg und in 
dem Mainthale. Bei Kammer: und Rahmenweinbergen, wie an der 
Bergſtraße und in der Pfalz, findet ein aͤhnliches Abſchneiden der Triebe 
ſtatt, welche nun, anſtatt an einen Pfahl, in ſich ſelbſt zuſammenge— 
heftet werden und ſich tragen muͤſſen. 

In Ruͤckſicht der Behandlung der Geizen findet wieder ein Unter⸗ 
ſchied ſtatt. Einige Gegenden brechen ſie ſorgfaͤltig aus, andere laſſen 


288 | 5 1 
ſie ſtehen, und unter anderen iſt dieſe Behandlung im Rheingau ge⸗ 
braͤuchlich. | 3 
Iſt das Gipfeln zweckmaͤßig oder nicht? Dieſe Frage laͤßt ſich 

dahin beantworten, daß man dort, wo man fruͤher nicht einkuͤrzte, dazu 
gezwungen wird, um den Trauben nur einigermaßen Licht und Luft 
zu verſchaffen. Man hat bei dieſem Gipfeln das Ausbrechen der Gei— 
zen ſehr getadelt. Bei ſtarktriebigen Reben iſt daſſelbe zur Lichtung 
ebenfalls nothwendig, und an jenen Trieben, die nicht zur kuͤnftigen 
Tragrebe genommen werden, auch wohl nicht gerade unzweckmaͤßig. 
Denn hier ſchadet mehr die große Maſſe von Laub, und die Geizen 
haben nicht jene Aufgaben zu erfuͤllen, welche man bei der Einkuͤr⸗ 
zungsmethode von ihnen erwartet. Bei den zu kuͤnftigem Tragholze 
beſtimmten Trieben ſollte man aber ſolche nur abkuͤrzen, nie ausbre⸗ 
chen, weil das künftige Auge hierdurch gewoͤhnlich Schaden leidet. 

Da, wo lange Bogreben gebraͤuchlich ſind, die bei dem Einkuͤrzen 
nicht abgeſchnitten werden, bleibt das Gipfeln eine Nothwendigkeit, 
aber man kann dieſen laͤngeren Bogreben auch ſchon bei dem Einkuͤr⸗ 
zen in der Bluͤthe die gehoͤrige Laͤnge geben, und hat alsdan nicht 
noͤthig, bei dem Rebſtock zweierlei Arten von eee neben ein⸗ 
ander em zu laſſen. 


F. Das Einkürzen der Geizen bei der Einkür zungsmethode. 


Zu der Zeit, in welcher die Rebbauern des alten Gebrauches 
gipfeln, haben Jene, welche ſich an die Einkuͤrzungsmethode halten, 
eine ähnliche Verrichtung vorzunehmen, und zwar das Einkürzen der 
Geizen. Es haben ſich naͤmlich nach dem Einkuͤrzen um die Zeit der 
Bluͤthe die Winkeltriebe gebildet, und dieſe die Rebſtoͤcke gleich einem 
Dach umzogen, die Traͤubchen in eine leichte Laubdecke gehuͤllt und ſie 
vor Hagel beſchuͤtzt. Da aber gegen Ende des Auguſtmonates die 
ſchweren Gewitter nachlaſſen, weil ferner die ausgewachſenen Trauben 
jetzt dem nicht mehr brennenden Sonnenlicht ausgeſetzt werden muͤſſen, 
damit dieſes die Säuren umbilde und die Zuckerbildung befoͤrdere, 
ſo muß die durch die Geizen gebildete Laubdecke entfernt werden. Dies 
geſchieht aber nicht, indem man ſolche an dem kuͤnftigen Tragauge ab— 
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bricht, wie dies ein gewöhnlicher Mißbrauch iſt, fondern indem man 
ſie uͤber dem erſten Auge, von der Hauptrebe an gerechnet, abſchneidet. 
Hierdurch ſtellen ſich die Trauben gegen Luft und Licht frei genug, und 
es iſt nicht nothwendig, von den Hauptreben jetzt ſchon Blaͤtter weg— 
zubrechen. Bei ſehr ſchweren Trauben kann es geſchehen, daß ſie die 
Triebe gegen den Boden ziehen. Wenn dies der Fall iſt, werden ſolche 
an die mittleren Zweige mit einem Strohband leicht angeheftet. Hat 
man keine Pfaͤhle, und die Stöde fallen durch das Gewicht ihrer 
Trauben zu ſtark auseinander, oder fuͤrchtet man bei leicht faulenden 
Trauben, daß die Luft nicht hinlaͤnglich durch die Reihen hindurchſtrei— 
chen koͤnne, ſo laͤßt man von den oberſten Winkeltrieben, welche ohne— 
hin gewoͤhnlich die ſtaͤrkſten ſind, einige Augen weiter ſtehen, und bin— 
det dieſe alsdann mit einem Strohband zuſammen. Hierdurch erhaͤlt 
der Stock die noͤthige Feſtigkeit, ohne daß ſeine Hauptreben einander 
zu nahe berühren, und die Trauben haͤngen in einem Kranz um ihn herum. 
Hat ein Weinberg einen zu ſtarken Trieb, ſo werden die Winkel— 
triebe manchmal noch ſo ſtark, als gewoͤhnliche Reben, und die Laub— 
decke kann zu dicht werden. In dieſem Falle ſcheint es nothwendig, die 
Geizen ſchon fruͤher als gegen Ende des Auguſtes, gleich den Reben 
zur Zeit der Traubenbluͤthe, und auch in dieſer Länge einzukuͤrzen, das 
eigentliche Abſchneiden derſelben aber noch bis zur gewoͤhnlichen Zeit 
aufzuſparen. Mir iſt dieſer Fall noch nicht vorgekommen, wenn er 
aber einträte, fo wäre eine ſolche Behandlung mit der früheren ganz 
uͤbereinſtimmend und man wuͤrde nur die Einkuͤrzungsmethode, ge- 
rade wie an den Haupttrieben, jetzt an den Aberzähnen noch einmal 
wiederholen. Haben dagegen die Stöde ſchwache Winkeltriebe gebil⸗ 
det, ſo iſt deren Wegnehmen oft gar nicht nothwendig, und waͤre nur 
dann zu rathen, wenn eine feuchte Witterung das Anfaulen der Trau— 
ben befuͤrchten ließe. 

So wie die ganze Einkürzungsmethode eine groͤßere Aufmerkſam⸗ 
keit des Weingaͤrtners erfordert, obſchon ſie deſſen Arbeit eigentlich 
nicht vermehrt, ſo muß derſelbe bei dem Wegnehmen der Geizen eben: 
alls ab- und zuzugeben wiſſen, was uͤbrigens demjenigen gewiß nicht 
chwer iſt, der das Verhalten der Rebe uͤberhaupt mit Aufmerkſamkeit 


beobachtet hat. | 
v. Babo, Weinbau. 19 
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Es kann Fälle geben, daß der Anfang der Zeitigung der Trauben 
etwas ſpaͤter, erſt in den Anfang des Septembers faͤllt. Alsdann iſt 
es auch rathſam, mit dem Einkuͤrzen der Geizen etwas länger zu war⸗ 

ten, damit die Trauben durch ein ploͤtzliches Auflichten, ehe ſie ſolches 
ertragen koͤnnen, nicht zu kraͤnkeln anfangen. 

Man behauptet, daß die Traͤubchen in einem leichten Schatten 
beſſer wachſen und gedeihen, als wenn ſolche gleich im Anfang den 
Sonnenſtrahlen ausgeſetzt werden. Dies kann ſeinen Grund darin 

haben, daß ihre Gefäße weicher und zur Aufnahme von Saͤften ge— 
ſchickter bleiben. Aber wegen dieſer Verweichlichung mag ihnen ein ploͤtz⸗ 
liches Einwirken der Sonne ſchaͤdlicher als denen werden, welche ihren 
Strahlen gleich vom Anfange ausgeſetzt ſind, und daher iſt es nicht 
rathſam, ſolche fruͤher zu lichten, als der eintretende Saft ein Gegen- 
gewicht gegen das Verbrennen bildet. Aber alsdann iſt keine Zeit zu 
verlieren, damit ſie noch gehörig auszeitigen koͤnnen, was vielleicht 
ſchon deshalb etwas ſchwerer vor ſich geht, weil fie mehr Waͤſſerigkeit 
enthalten, welche nun durch Einwirkung des Sonnenlichtes ausge— 
ſchieden werden muß. 
Es waͤre intereſſant, den Moſt ſolcher fruͤher gedeckt geweſenen 
gegen jenen von immer freihaͤngenden Trauben auf feinen Zuckerge⸗ 
halt zu pruͤfen. Dieſe letztern färben ſich durch die Sonnenhitze oft 
ganz blau, der Saft tritt ſpaͤter ein, aber dennoch ſind ſie ſogleich auf: 
fallend ſuͤß und aromatiſch, wenn ſie auch etwas kleiner bleiben ſollten, 
und fo wäre es möglich, daß bei Rebkultur auf Qualitaͤt dieſer Um 
ſtand zur Verbeſſerung derſelben weſentlich beitrüge, und den fruͤher 
aufgeſtellten Satz bekraͤftigte, daß ein zu ſtarker Trieb, alſo auch eine 
groͤßere Deckung durch die Winkeltriebe, die Qualitaͤt beeintraͤchtige. 
Da aber die Geizen die Ausbildung der Stöde und namentlich die 
kuͤnftige Fruchtbarkeit derſelben zu bewirken haben, ſo waͤre es in 
dem genannten Falle doch nicht rathſam, durch fruͤheres Ausbrechen 
derſelben die Trauben lichter zu ſtellen, und ſolches duͤrfte nur nach 
und nach, durch Schwaͤchung der Triebkraft überhaupt, zu bewerkſtel⸗ 
ligen ſein. 
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II. Die Krankheiten der Reben. 


Wir kommen an einen Gegenſtand, über welchen noch das meiſte 
Dunkel herrſcht. Man konnte die über die verſchiedenen Rebkrankhei⸗ 
ten herrſchende Ungewißheit am beſten bei Gelegenheit der Verſamm— 
lungen der Weinproduzenten erkennen. Bei den Berathungen hier— 
uͤber ſtellten ſich wohl manche intereſſante Notizen heraus, aber ein 
beſtimmtes, Allen genuͤgendes Reſultat fand ſich nicht, daher ich auch 
nur mit Schüchternheit dasjenige mittheile, was durch Zuſammenſtel— 
lung von mancherlei Erfahrungen und Thatſachen mir als wahrſchein— 
lich erſcheint. f 

Im Allgemeinen erkennen wir in allen Pflanzen die ſogenannte 
Lebenskraft (Vitalität), deren Energie ſogar Über die chemiſchen Eigen— 
ſchaften der Koͤrper hinausreicht und ſie zwingt, ſich nicht nach dieſen, 
ſondern nach den von ihr geſtellten Forderungen zu richten, ſich hier— 
nach zu zerſetzen, umzubilden und im Pflanzenkoͤrper neue Stoffe zu 
erzeugen, welche ohne deren Einfluß nie zu Stande gekommen waͤren. 

Dieſer Vitalitaͤt ſtehen aber, obwohl untergeordnet, entgegen die 
chemiſchen Kraͤfte der Koͤrper, und zwar in der Art, daß ſich ſolche, ſo 
lange die Lebensthaͤtigkeit kraͤftig genug iſt, nach ihr fuͤgen muͤſſen, daß 
ſie aber ſogleich ihre eigene Thaͤtigkeit beginnen, ſo wie durch irgend 
eine Urſache die Vitalitaͤt nicht kraͤftig genug iſt, ſie niederzuhalten. 

Die Staͤrke der Lebenskraft einer Pflanze aber iſt bedingt, ſowohl 
durch den ihr angemeſſenen Standort und Waͤrmegrad als auch durch 
den Reichthum des Bodens an den fuͤr ſie nothwendigen Nahrungs- 
ſtoffen, und namentlich noch durch das noͤthige Ebenmaas in den 
Mengeverhältniffen derſelben, fo wie in der Gleichheit ihrer Aufloͤs— 
barkeit. Je guͤnſtiger alle dieſe Erforderniſſe zuſammentreffen, um ſo 
kraͤftiger wirkt die Lebenskraft, und um ſo vollkommener bildet ſich eine 
Pflanze aus. Als Folge derſelben nimmt dieſe ſowohl an Körper 
umfang, als an Dauer ihrer Vegetationszeit zu. 

Umgekehrt, wird die Vitalitaͤt durch jede Stoͤrung in der Maſſe 
und dem Ebenmaaſe der Waͤrme und des Nahrungsſtoffes geſchwaͤcht, 
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und wenn eine ſolche Störung fortdauert, fo geht die Pflanze am Ende 
ganz zu Grunde und wird eine Beute der chemiſchen Kraͤfte. 

Geſchieht dies aus Mangel an Nahrungsſtoff allein, fo findet ei⸗ 
gentlich keine Krankheit ſtatt, das Gewaͤchs zehrt ab und verhungert 
gleichſam. Findet aber ein Mißverhaͤltniß in den einzelnen Stoffen 
ſtatt, entweder dadurch, daß einer zu ſehr im Ueberfluſſe vorhanden, 
oder gegen die anderen zu leicht aufloͤslich iſt, andere aber wieder in 
zu geringer Menge vorhanden ſind, ſo entſteht Kraͤnkeln. Die Pflanze 
ſtirbt nicht ſogleich, naht ſich aber bei Fortdauer der wirkenden Urſache 
immer mehr ihrem Ende. Trifft der widrige Einfluß einzelne Theile, 
ſo koͤnnen auch dieſe abgeſondert erkranken und eingehen, wie wir 
ſolches ja uͤberall beobachten. 

Eine Pflanze ſtirbt aber auch in den guͤnſtigſten anderen Verhaͤlt⸗ 
niſſen ab, wenn irgend ein ihr widerſtrebender Stoff ſich im Boden 
befindet, der entweder die Wirkung der nuͤtzlichen Stoffe aufhebt, oder 
ſelbſt als Gift toͤdtet. Kleine Mengen ſolcher Stoffe werden wohl 
durch eine hinreichend thaͤtige Lebenskraft überwunden und ausge— 
ſchieden, je ſchwaͤcher dieſe aber iſt, um fo weniger Widerſtand kann ſie 
gegen einbrechendes Verderben leiſten. f 

Einen Einfluß auf Beförderung von Pflanzenkrankheiten kann auch 
die mechaniſche Beſchaffenheit des Bodens, ſeine Neigung, ſich von der 
Luft abzuſchließen, ausuͤben. Schaͤdlich wirkt ferner ein ſchneller Tem⸗ 
peraturwechſel; genauer betrachtet, laͤuft die Sache aber immer auf ir⸗ 
gend ein entſtandenes Mißverhaͤltniß in den Ernaͤhrungsſtoffen, wozu 
auch Licht und Wärme gehören, hinaus. So z. B. enthaͤlt eine Pflanze, 
bei Schließung des Bodens gegen die atmoſphaͤriſche Luft, nicht mehr 
die durch den Sauerſtoff derſelben im Boden bewirkte Bildung von 
Kohlenſaͤure, und muß daher aus Mangel daran verkuͤmmern. 

Stoͤße, Druck, Zerſtoͤren der Blätter und dergleichen mechaniſche 
Einwirkungen koͤnnen ebenfalls Krankheiten erzeugen, da hierdurch die 
Saftcirkulation gehemmt wird. Daher leiden die Pflanzen nach ſtarken 
Hagelwettern oft lange Zeit, und koͤnnen ſich manchmal erſt nach meh⸗ 
reren Jahren erholen. Eine gleiche Wirkung hat das Erfrieren, ſo⸗ 
wohl im Winter als bei Fruͤhlingsfroͤſten, und dieſes iſt den vorge⸗ 
nannten Verletzungen an die Seite zu ſtellen, nur daß dabei die Ge⸗ 
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faͤße auf eine andere Art, nämlich durch Zerſprengung von innen 
heraus, zerſtoͤrt werden. | | | 

Nicht genug, daß die Lebenskraft durch ſolche Urſachen faft gaͤnz⸗ 

lich unterdruͤckt wird, wirken zum totalen Untergang oͤfters noch 
verſchiedene Schmarozerpflanzen, die, im Anfange nur Folge einer 
geſchwaͤchten Lebensthaͤtigkeit, ſpaͤter den Tod manches Gewaͤchſes her⸗ 
beifuͤhren helfen. Zu dieſen gehoͤren die beim Brandigwerden von 
Pflanzen entſtehenden kleinen Pilze, von denen ſpaͤter die Rede 
ſein wird. 

Die Heilung der Pflanzenkrankheiten iſt naturlich von der ge⸗ 
nauen Kenntniß ihrer Urfachen abhaͤngig. Aber ſo ſchwer ſolche manch— 
mal zu finden ſind, ſo bekoͤmmt man, auch wenn dies gelang, gar oft 
die Ueberzeugung, daß ſie von Witterungsverhaͤltniſſen, von damit zu— 
ſammenhaͤngenden Urſachen im Boden herruͤhren, uͤber welche man 
nicht Herr werden kann. Dann bleibt nur uͤbrig, alle Veranlaſſung 
dazu, ſo viel thunlich, zu vermeiden, ſo wie durch moͤglichſte Kraͤftigung 
der Gewaͤchſe, ſolche zu einer groͤßeren Lebensthaͤtigkeit zu bringen, 
damit ſie nicht ſo leicht aͤußeren widrigen Einfluͤſſen unterliegen. 

Wir wollen das Geſagte nun auf die Reben anwenden, deren 
einzelne Krankheitsformen genauer durchgehen, und das Wenige, was 
wir hieruͤber wiſſen, meiſtentheils Vermuthungen, zuſammenſtellen. 
Moͤge dies Veranlaſſung geben, daß einmal fpäter mehrere Beobacht⸗ 
ungen hieruͤber zuſammengetragen wuͤrden. 

Die durch Inſekten erzeugten krankhaften Beſchaͤdigungen der 
Weinſtoͤcke ſind eigentlich nicht zu den wirklichen Krankheiten zu rechnen, 
und ſollen in dem Kapitel uͤber die dem Weinſtock ſchaͤdlichen Thiere 
vorkommen, 

Die bekannteren Rebkrankheiten ſind: 
1) Der Grind, Ausſchlag, Mauke, Hanab. Unter dieſem Namen 
beſchreibt Hörter eine Krankheit des Rebſtammes, welche vors 
zuͤglich auf ſchwerem, fettem Boden bei drei- und vierjährigen 
Neben, und bei häufiger, ſchnell mit Kälte wechſelnder Naͤſſe im 
Fruͤhlinge vorkommen ſoll. Es ſcheinen dabei die Gefaͤße des 
Stammes dem Saftandrange von unten her nicht widerſtehen 

zu koͤnnen. Sie zerſpringen und geben Anlaß zu krankhaften 


Verdickungen, welche fpäter die Saftzirkulation hemmen. Die 
Krankheit ſelbſt ſcheint im Ganzen nicht haͤufig vorzukommen. 
Als Mittel dagegen ſchlaͤgt Hörter vor, den Hals der Reben 
im Spaͤtjahr mit Erde zu bedecken, und ihn im Fruͤhling nicht 
eher zu entblößen, als bis keine Kaͤlte mehr zu befuͤrchten iſt. 

Wenn an den jungen Schenkeln, beim Schneiden, ein Zapfen 
von 2—3 Augen, gewiſſermaßen als Zugaſt, gelaſſen wird, ſo 
ſollen die Geſchwuͤlſte nicht erſcheinen. Vielleicht duͤrfte auch, 
wie bei den Baͤumen, ein Aufreißen der Rinde der Laͤnge nach 
von guter Wirkung ſein. Dies geſchieht am beſten mit einem ſo⸗ 
genannten Riſſer, wie ihn die Kuͤfer gebrauchen. 6 

Auch bejahrte, aber ſaftreiche Schenkel ſollen von dieſer 
Krankheit, aus Veranlaſſung von Maifroͤſten, getroffen werden. 
Solche Stoͤcke muß man durch Einlegen wieder erſetzen. 

2) Saftuͤberfuͤllung. Nach Ritter ſoll dieſe Krankheit von zu vielem 
Safte entſtehen, welchen die Wurzeln aus einer tieferen, fetten 
Erdſchicht aufſaugen, wobei alsdann Alles zur Bildung der 
Triebe verwendet wird, und die Trauben nicht zu Stande kom⸗ 
men, kleinbeerig und ohne Samen bleiben (abroͤhren). Der 
genannte Verfaſſer unterſcheidet auch noch eine Laubſucht, Waf: 
ſerſucht, welche mir aber von der beſchriebenen Krankheit gar 
nicht beſonders, nur dem Grade nach, verſchieden erſcheint. 

Die beſchriebene Krankheit ſelbſt habe ich nicht geſehen, wohl aber 
eine Erſcheinung, welche in ihren Bereich gehoͤrt, aber von Ritter 
nicht angeführt wird, nemlich das Verwachſen der ſchon gebildeten Ge— 
ſcheine in Ranken, wenn vor der Bluͤthe ein ſehr feuchtwarmes, zu 
ſtarkem Triebe aufforderndes Wetter eintritt. Sind die Weinberge noch 
dazu friſch geduͤngt, ſo wird man die angegebene Erſcheinung mehr⸗ 
fältig beobachten koͤnnen. 

Die Grundurſache dieſer Krankheit iſt darin zu ſuchen, daß zwiſchen 
der Aufſaugungskraft der Pflanze und der im Boden vorhandenen 
Nahrung ein Mißverhaͤltniß eintritt. Die Rebe wird durch die Witte— 
rungsverhaͤltniſſe, wie Waͤrme, verbunden mit großer Feuchtigkeit, zu 
einem ſtarken Triebe angereizt. Die Auflöfung der mineraliſchen Nah⸗ 
rungsſtoffe kann alsdann nicht ſo ſchnell von ſtatten gehen. Da aber 
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die durch Wärme verſtaͤrkte Aufſaugungskraft einer größeren Maſſe 
bedarf, das vorhandene Waſſer jedoch dieſe vertritt, ſo bleiben die Saͤfte 
waͤſſerig, und ſo werden auch alle daraus entſtehenden Bildungen ge— 
haltlos. Die Trauben, welche eine gewiſſe Conſiſtenz des Nahrungs— 
ſaftes zu ihrer Ausbildung noͤthig haben, bleiben daher zuruͤck, beſon— 
ders noch deshalb, weil unter dieſen Verhaͤltniſſen die Befruchtung 
nicht regelmaͤßig von ſtatten gehen kann. Iſt dieſer Zuſtand von Ueppig⸗ 
keit ſchon fruͤher eingetreten, wo die Geſcheine noch weich ſind, ſo muß 
die Folge davon ſein, daß dieſe zarten Fruchtanſaͤtze dem Saftandrange 
nicht widerſtehen koͤnnen, die Bildungen ſich verflaͤchen und in Ranken 
übergehen (nach dem Ausdrucke der Landleute: verwachſen). 

Mittel gegen dieſe Uebelſtaͤnde finden wir wie ſchon fruͤher be— 
merkt in einer verminderten Duͤngung, wenn aber die Saftuͤberfuͤllung 
in Folge der Witterung eintritt, ſo iſt eine Verwundung und der hier— 
durch bewirkte Saftausfluß wohl noch die ſicherſte Vorbeugungsart. 
Man kann alsdann entweder die Rinde des Stammes aufſchlitzen, 
oder durch Wegſchneiden von Holz ein Ausweinen des Saftes veran— 
laſſen, vielleicht auch durch Wegſchneiden einer Parthie von gruͤnen 
Trieben und Blaͤttern das zu geile Wachsthum maͤßigen. Iſt ein Reb— 
ſtuͤck öfters diefer Krankheit ausgeſetzt, fo mag ein langer Schnitt und 
die Gelegenheit zum gleichzeitigen Austreiben vieler Augen von gutem 
Erfolge ſein. Wenigſtens iſt durch Verlaͤngerung des Schnittes ſchon 
manches Rebfeld zur Tragbarkeit gebracht worden, welches fruͤher 
immer unfruchtbar geblieben war. Fuͤr dieſe Anſicht ſpricht auch die 
Beobachtung, daß ſtarktriebige Rebſorten mehr, als zwergartige, 
dieſem Verwachſen ausgeſetzt ſind. | 

Wenn die Blüthe nicht regelmäßig vollendet wird, die Befruch— 
tung nicht vor ſich geht und die Traubenbeeren klein bleiben, ſo kann 
dies wohl durch eine Saftuͤberfuͤllung bewirkt werden. Das Abröhren 
kann aber auch vorkommen: 

a) bei veralten Traubenſorten, welche durch die laͤngere Zeit der 
Kultur eine Mißbildung der Befruchtungstheile erlitten haben, 
und dies ſie zum Anſatz regelmaͤßiger Fruͤchte untauglich macht. 

b) Bei einfallendem Regenwetter waͤhrend der Bluͤthezeit, wodurch 
die Befruchtung verzoͤgert wird und leidet, 
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welche Zuſtaͤnde von der vorbeſchriebenen Krankheit wohl zu unter⸗ 
ſcheiden ſind, da gegen ſie das Ringeln und das Einkuͤrzen vor der 
Bluͤthe ſchuͤtzt, waͤhrend dieſe Operation, wenn keine vermehrte Gele: 
genheit zum Saftauslaufen gegeben wird, bei einer eigentlichen Krank⸗ 
heit wohl wenig nuͤtzen wird. 

Hat man veraltete Rebſorten, welche zum Abroͤhren geneigt ſind, 
ſo iſt es am beſten, dieſe entweder herauszunehmen und die Luͤcken 
mit Einlegern von den Nachbarſtoͤcken aus zufuͤllen oder ſie zu pfropfen. 

3) Die Gelbſucht. Eine raͤthſelhafte Krankheit, deren Entſtehen 
man ſeither in vielerlei Urſachen ſuchte, aber dabei den Fehler 
machte, daß man einzelne, aus beſonderen Lagen: und Boden» 
verhaͤltniſſen entſpringende Veranlaſſungen gleich zu ſehr gene⸗ 
raliſirte, und die fuͤr den einzelnen Fall paſſenden Mittel als allge⸗ 
mein helfend angab, dabei aber alle uͤbrigen moͤglichen Fälle nicht 
weiter berüͤckſichtigte. Dieſe anempfohlenen Mittel wirkten unter 
gleichen Verhaͤltniſſen wohl auch guͤnſtig, in den uͤbrigen Faͤllen 

1 halfen ſie nichts, und hierdurch entſtand die uͤber dieſe Krankheit 

herrſchende Ungewißheit. 

Jeder Rebmann wird ſchon bemerkt haben, daß in den guͤnſtigſten 
Jahrgaͤngen einzelne Stoͤcke ſchon vor der Bluͤthe gelb werden, und 
auch, daß deren Blaͤtter einen beſondern Glanz zeigen. Manchmal gibt 
es ganze Stellen, welche wie abgeſonderte Streifen durch die Reb— 
felder ziehen, auf welchen die Reben faſt alljährlich gelb werden. Oft 
ſind ganze Gewannen, namentlich auf Loͤsboͤden, dieſer Krankheitsform 
beſonders ausgeſetzt. Dagegen gibt es aber Jahre, in welchen faſt alle 
Rebfelder an dem Gelbwerden leiden. 

Wenn die Gelbſucht nicht ſtark um ſich greift, ſo bleibt es ge— 
woͤhnlich bei dem Entfaͤrben einzelner Stoͤcke, ja oft nur einzelner Aeſte 
an denſelben. Wo aber die Neigung dazu vorherrſchend wird, da werden 
die Blaͤtter immer farbloſer, und an den Raͤndern fangen ſie endlich 
an braun zu werden und einzudoͤrren. Die gruͤne Farbe tritt dann 
ganzlich an die Hauptrippen zuruͤck, ſpaͤter verſchwindet ſie auch dort; 
die braunen, verdorrten Stellen nehmen an Umfang zu, ergreifen am 
Ende die Blattrippen, die angeſetzten Traͤubchen fallen ab und wenn 
der Stock keine paſſende Huͤlfe erhält, fo geht er zu Grunde. 
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Im Falle ſich aber Boden⸗ oder Witterungsverhaͤltniſſe guͤnſtiger 
geſtalten und die Krankheit nachlaͤßt, fo fängt die grüne Farbe wieder 
zuerſt an den Blattrippen an und breitet ſich von dort weiter aus. 


Als naͤchſte Urſache dieſer Erſcheinung kann man wohl mit Ge⸗ 
wißheit eine Störung des Ernaͤhrungsprozeſſes, und zwar vorzugsweiſe 
des durch die Wurzeln ſtattfindenden, annehmen. Dies zeigt deutlich 
das Zuruͤckziehen des Blattgruͤns gegen die Blattrippen, und das von 
daher wiederkommende Verbreiten deſſelben bei eintretender Geneſung. 
Wir erſehen dies auch daran, daß im Anfange weder das gruͤne, noch 
das einjährige Rebholz leidet, weil es mit den Wurzeln in einer naͤhe⸗ 
ren Verbindung als die Blaͤtter ſteht. Es ſcheint, daß durch die 
geſtoͤrte Thaͤtigkeit der Wurzeln, und die dadurch bewirkte Vermin⸗ 
derung der Lebensthaͤtigkeit, weder die Zerſetzung der Kohlenſaͤure, 
noch die Aſſimilation des Lichtes in den Blaͤttern mehr vollkommen 
vor ſich geht, denn ſie hauchen, gleich den im Finſtern ſtehenden Pflan⸗ 
zen, keinen reinen Sauerſtoff, ſondern beſtaͤndig nur Kohlenſaͤure aus. 
Da aber bei jeder Störung der Lebenskraft die chemiſchen Eigenſchaften 
ihrer Beſtandtheile ſogleich die Oberhand erhalten, ſo veranlaßt der 
mit eingehaucht werdende Sauerſtoff auch die gelbe Farbe, ja es iſt die 
Frage, ob nicht eine eigene, ſich durch die Degeneration bildende Saͤure 
das Gelbwerden beſchleunige. Der oft ſtattfindende ſtaͤrkere Glanz der 
Blaͤtter moͤchte vielleicht in der eintretenden mangelhaften Bildung des 
Blattgrünes feinen Grund haben, welches Alles wohl der Mühe wert) 
waͤre, naͤher zu unterſuchen. 


Sind jedoch einmal die Blaͤtter in einen ſolchen Zuſtand von 
Schwaͤche verfallen, ſo daß ſie den chemiſchen Einwirkungen gar nicht 
mehr widerſtehen koͤnnen, ſo geht die Zerſtoͤrung immer ſchneller vor 
ſich, der Stock verliert ſeine Lufternaͤhrungskanaͤle und er muß, gleich 
einem ganz entblätterten, eingehen. Man fieht ihn auch oͤfter noch die 
Augen aus den Blattwinkeln hervortreiben, welche aber ebenfalls 
ſchnell dem allgemeinen Verderben unterliegen. 


Nicht die naͤheren, wohl aber die entfernteren Urſachen dieſer Er— 
ſcheinung ſind eigentlich die fuͤr den Rebmann intereſſanteren, weil er 
nur durch Beſeitigung derſelben (dieſe mag nun in ſeiner Willkuͤhr 


liegen oder von der Witterung abhängig fein), Verhütung oder Hei» 
lung der Krankheit felbft erwarten darf. 


a) 


b) 


c) 


Wir wollen ſie daher etwas naͤher betrachten. Sie ſind: 


Eine allgemeine Schwäche in der Vegetation der Stöde, herbei— 
geführt entweder durch Alter, durch den Boden oder die Indi⸗ 
vidualitaͤt. Wenn aͤltere oder ſonſt geſchwaͤchte Rebpflanzen von 


irgend einem unguͤnſtigen Einfluß der Witterung oder des Bo— 


dens betroffen werden, ſo koͤnnen ſolche demſelben weniger als 
jene Stoͤcke widerſtehen, die uͤberhaupt zur Ueberwindung von 
Hinderniſſen in der Vegetation noch die nöthige Kraft beſitzen, 
und dies iſt die Urſache, daß oft nur einzelne Rebſtoͤcke zwiſchen 
anderen, frifch fortgruͤnenden, von der Gelbſucht betroffen werden. 

Manchmal zeichnen ſich hierbei ſogar die Traubenſorten aus. 
Wenn nämlich die zaͤrtlicheren ſchon bereits gelb find, prangen 
die haͤrteren Arten oft noch in friſchem Gruͤn und ſcheinen durch— 
aus nicht zu leiden. 

Die in den Weinbergen zu bemerkenden gelben Streifen 
koͤnnen, außer anderen Urſachen, ſehr leicht davon herruͤhren, 
daß die dort ſtehenden Stöde durch ſchlechteren, vielleicht naſſen 
Boden, welcher daſelbſt durchzieht, ohnehin geſchwaͤcht, fruͤher 
als die anderen den etwaigen ungüuͤnſtigen Witterungsverhaͤlt— 
niſſen unterliegen, ohne daß gerade ein beſonderer Bodenbeſtand— 
theil hierbei thaͤtig iſt. 

Unguͤnſtige Witterung, durch welche die Ernaͤhrung des Rebſtockes 
unterbrochen oder geſtoͤrt wird. Wenn daher zu viel und eine 
kalte Naͤſſe die Wurzeln beruͤhrt, beſonders alsdann, wenn friſch 
gehackt worden iſt, ſo wird oft eine große Flaͤche von Weinbergen 
ganz ploͤtzlich von der Gelbſucht befallen. Dies geſchieht wieder 
um ſo leichter, je ſchneller die Reben durch vorhergegangene ſehr 
guͤnſtige Witterung ſich entwickelt hatten, weil alsdann die fri- 


ſchen Triebe ſowohl als die jungen Wurzeln noch nicht erſtarkt 


genug ſind, um eine ſolche Kraͤnkung ohne Schaden ertragen 
zu koͤnnen. 

Fehler in der Bodenmiſchung, wodurch ſich entweder zu viele 
Feuchtigkeit anſammelt, oder ſich auch durch die chemiſche Thaͤtig⸗ 
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keit der Bodenbeſtandtheile Stoffe bilden, die der Rebvegetation 
hinderlich find. Dr. Kaſſ ebeer aͤußerte bei der Verſammlung 
der deutſchen Wein- und Obſtproduzenten in Mainz, daß ſalpe⸗ 
terſaure Salze für die Vegetation des Weinſtockes ſehr ſchaͤdlich 
ſeien und oͤfters das Gelbwerben verurſachten, und daß der in 
der Erde befindliche Kalk oft die Veranlaſſung ſolcher Salzbil⸗ 
dungen gaͤbe. 
Dieſe Meinung wird durch den Umſtand beſtaͤtigt, daß beſon⸗ 
ders bei regneriſcher Witterung, die in Loͤsboden angelegten ö 
Rebfelder vor allen andern zum Gelbwerden geneigt ſind, und 
daß, wenn auf ſolchen Boͤden noch mit Pferdemiſt geduͤngt wird, 
die Stoͤcke ſich von der Bleichſucht gar nicht nien koͤnnen, oft 
ſogar ganz zu Grunde gehen. 

Dr. Liebig erwaͤhnt eines Falles, in welchem durch unter: 
irdiſch ausgehaucht werdende Kohlenſaͤure, einzelne Plaͤtze immer 
nur mit gelbem mageren Graſe bedeckt ſind. Wenn dieſe uͤber⸗ 
haupt auch nicht haͤufig vorkommen möchten, fo laſſen ſich doch 
noch andere dergleichen luftfoͤrmige Ausſtroͤmungen denken, 
welche aber dieſelbe Wirkung aͤußern koͤnnen. 

Von einer immer gelbwerdenden Stelle in einem meiner 
Weinberge ward der Boden chemiſch unterſucht. Es fand ſich 
kaum eine Verſchiedenheit gegen die anderen Weinbergsboͤden, 
nur fehlte, trotz der ſtarken Duͤngung, aller im Boden aufge— 
loͤßte Humus. Der Kalkgehalt betrug nur 4 Prozent, dagegen 
fanden ſich 32 Prozent Kieſelerde und dieſe in einem ſolch fein 
vertheilten Zuſtande, daß der gekochte Waſſerauszug auch nach 
dem Filtriren wie mit Gummi verſetzt erſchien. Es ſcheint, daß 
hiervon vielleicht die feinen Wurzelgaͤnge mechaniſch verſtopft, 
und die Saftbewegung gehindert wurde, beſonders auch deshalb, 
weil die andern Bodenbeſtandtheile in geringer Quantität vor— 
handen waren. 

Der Ueberfluß an ſolcher fein zertheilten Kieſelerde (vielleicht 
auch reiner in Waſſer geloͤßten Kieſelſaͤure) hat ſich auch ſpaͤter 
bei anderen Stellen als Urſache des Gelbwerdens der Rebſtoͤcke 
gezeigt. 
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d) 


Es iſt leicht einzuſehen, daß eine ſolche Bodenbeſchaffenheit 
auch ſchnell alle Einwirkung der Atmoſphaͤre hemmt, die Ent⸗ 
wicklung von Kohlenſaͤure verhindert, und ſchon dadurch der 
Rebe eines ihrer Hauptnahrungsmittel entzieht. 

Fehler in der Bearbeitung des Bodens. Wenn naͤmlich in bin- 
denden Bodenarten bei Regenwetter gehackt wird, ſo ſchließen 
ſich dieſe ſehr leicht ganz zu, hindern das Eindringen der atmo— 
ſphaͤriſchen Luft and die dadurch bewirkt werdende Zerfetzung 
der Nahrungsſtoffe und bewirken, daß, ſo zu ſagen, ein momen— 
taner Mangel an Bodennahrung fuͤr die Rebe entſteht, welcher 
die Gelbſucht zur Folge hat. 

Eine gleiche Wirkung beobachtet man ja auch, wenn nach 
laͤngerer Zeit, nachdem gehackt worden iſt, der Boden durch 
ſchwere Regen zuſammengeſchlagen wird und eine harte Kruſte 
bildet. Die Unterbrechung des Einfluſſes der atmoſphaͤriſchen 
Luft zeigt ſich auch hier in der Gelbſucht, welche aber ſchnell 
verſchwindet, wenn in einer guͤnſtigen Zeit eine neue Hackarbeit 
vorgenommen ward. 

Ein anderer Fehler wird auch haͤufig darin gemacht, daß man 
Rebfelder, deren Wurzeln ſich ſchon zu hoch an der Oberflaͤche 
des Bodens befinden, zu tief hackt. So wie durch die Aufhebung 
des Gleichgewichtes in den Nahrungsſtoffen die Wurzelthaͤtigkeit 
geſtoͤrt wird, ebenſo muß auch eine Stoͤrung erfolgen, wenn 
man die ſich bildenden Wurzelverlaͤngerungen in der oberen 


Schicht der Erdkrume vernichtet und in der Tiefe ſich keine Er— 


naͤhrungswerkzeuge befinden, welche die am oberen Wurzeltheile 


erlittene Kraͤnkung auszugleichen im Stande ſind. Dieſe 
Kraͤnkung muß uͤbrigens um ſo ſchaͤdlicher wirken, je mehr noch 
eine unguͤnſtige Witterung einwirkt und das Gelbwerden be— 
foͤrdern hilft. 


Obbſchon man die genannten, die Gelbſucht hervorbringenden Ur— 
ſachen einzeln herzaͤhlen kann, fo folgt daraus nicht, daß auch immer 
nur eine einzige wirke, ſondern es koͤnnen mehrere zuſammenhelfen. 
Es wuͤrde dann der einzelne ſchwaͤchere Einfluß vielleicht gar nicht be— 
merkt werden, wenn ihm die Mitwirkung der uͤbrigen nicht zur Seite 
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ſtuͤnde. Solche Falle find es, in welchen die Krankheitserſcheinungen 
oft alljaͤhrlich wiederkehren, ohne daß man deren Urſache deutlich er⸗ 
kennen kann, und welche fuͤr den fleißigen Rebmann oft eine wirkliche 

lage ausmachen. Doch darf er ſich nicht zuruͤckſchrecken laſſen und 
muß nur um ſo mehr Fleiß anwenden, die rechten Gegenmittel aufzu— 
ſuchen, die um ſo allgemeiner ſein koͤnnen, je wahrſcheinlicher es iſt, 
daß nicht eine einzige, ſondern mehrere Urſachen der Krankheit zu— 
ſammenwirken. 

Ich will die mir raͤthlich ſcheinenden Heilmittel nach den Folgen 
der angegebenen Krankheitsveranlaſſungen hier beifuͤgen: 

Bei allgemeiner Schwaͤche kann wohl nichts Beſſeres angewandt 
werden, als eine paſſende Duͤngung, und zwar nicht auf einmal zu 
ſtark, aber womoͤglich wenigſtens alle zwei Jahre wiederholt, bis die 
Vegetation ſich gehoͤrig erſtarkt hat. 

Ich habe, ſeit der eingefuͤhrten fruͤher beſprochenen Jaucheduͤngung, 
an den oben angefuͤhrten kranken Stellen keine gelben Stoͤcke mehr. 
Doch iſt auch noch zu bemerken, daß ich zur Unterſtuͤtzung derſelben ſeit 
mehreren Jahren das geſchnittene Rebholz vorzugsweiſe hier unter— 
bringen ließ, und da dieſe Stellen ſehr heiß und brandig waren, zur 
Unterhaltung der Einwirkung der atmoſphaͤriſchen Luft immer uͤber die 
andere Stockreihe Graspfaͤde anlegen ließ. Aber die Jauche erſetzt 
wegen der Aufloͤslichkeit ihrer Stoffe den Mangel an ſolchen Boden— 
beſtandtheilen am ſchnellſten und leichteſten, waͤhrend ihr Ammoniak— 
gehalt feſte Verbindungen, vielleicht mit der Kieſelſaͤure einzugehen 
ſcheint. Denn auch eine im Sommer probeweis vorgenommene Be— 
jauchung zeigte keine nachtheiligen Folgen. 

Sollten die Stoͤcke noch ziemlich ſtark treiben, ſo koͤnnen ſie ver— 
legt werden, welches Verlegen aber periodiſch fortgeſetzt werden muß, 
weil die dabei erzeugt werdenden Wurzeln nie lange halten, daher 
immer neue gebildet werden muͤſſen. 

Das Einkuͤrzen vor der Bluͤthe erkraͤftigt die Vegetation der 
ſtehen gebliebenen Triebe, kann alſo ebenfalls bis zu einem gewiſſen 
Grade die Bleichſucht verhuͤten. | 

Eine ſtaͤrkere Nafendüngung hat bei dem Gelbwerden der Reben 
ſchon ſehr gute Dienſte geleiſtet. Uebrigens iſt es, wenn man wegen 
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der Qualität des Weines nicht an eine einzelne beſtimmte Trauben⸗ 
ſorte gebunden iſt, ſehr raͤthlich, daß man ſich in der Wahl derſelben 
nach den Bodenverhaͤltniſſen richte. Man wird hierdurch in vielen 
Faͤllen das Gelbwerden ohne andere Mittel, blos durch Aenderung der 
Rebſorte, ganz verhuͤten können. | 


Gegen Witterungseinfluͤſſe iſt eigentlich am wenigſten etwas zu 
machen. In Gegenden, in welchen man periodiſch kalte Regen erwar— 
ten kann, waͤre es vielleicht zweckmaͤßig, nie vor dieſer Zeit tief zu 
hacken, ſondern ſich nur auf das Vertilgen des Unkrautes zu beſchraͤn⸗ 
ken. Da Weinberge mit hochliegenden Wurzeln dem Gelbwerden durch 
Naͤſſe mehr als andere ausgeſetzt find, fo iſt bei dieſen eine flache Be— 
arbeitung ohnehin ſchon geboten. 


Wenn Fehler in der Bodenmiſchung die Krankheit veranlaſſen, 
ſo kann man oft ganz leicht helfen, aber oft iſt es auch unmoͤglich, 
dieſe Fehler zu entdecken, beſonders wenn ihr Sitz in tiefer liegenden 
Erdſchichten zu ſuchen iſt. Es wird, wenn hier verbeſſert werden ſoll, 
ſich immer mehr oder weniger um die Lockerung ſolcher Boͤden handeln. 


Eine chemiſche Unterſuchung der verſchiedenen Bodenſchichten 
dürfte hier den größten Nutzen gewähren; ſolche kann aber der Reb⸗ 
mann nur in den ſeltenſten Faͤllen ſelbſt vornehmen, weil es ſich hier 
nicht um Auffindung der gewoͤhnlichen Bodenbeſtandtheile, ſondern 
unbekannter, vielleicht ganz verſchiedenartiger fremder Materien han⸗ 
delt, welche durch verwickelte Operationen gewiſſermaßen erſt entdeckt 
werden muͤſſen, zu welcher Arbeit die ausgedehnteſten chemiſchen Kennt⸗ 
niſſe noͤthig ſind. Iſt daher eine ſolche Unterſuchung nothwendig, ſo 
wendet man ſich damit wohl am beſten an Chemiker von Fach, ehe man 
Zeit und Koſten nutzlos verliert. 


Sollten im Boden Säuren vorherrſchend fein, fo wird die Vers 
miſchung des Duͤngers mit Aſche ſehr gute Dienſte leiſten. Ebenſo 
kann, beſonders bei naſſem Boden, ein Ueberſtreuen deſſelben mit Kalk, 
jedoch unter den fruͤher angegebenen Vorſichtsmaßregeln, von Nutzen 
ſein. Bei naſſem, ſchwerem Boden hat einmal ein ſtarkes Ueber⸗ 
fahren deſſelben von mit Sand vermiſchter Steinkohlenaſche die Krank⸗ 
heit gaͤnzlich gehoben. 
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um aber ſo wenig als moͤglich zur Bildung einer uͤberſchuͤſſigen 
Menge von ſalpeterſauren Salzen Veranlaſſung zu geben, iſt es rath⸗ 
ſam, auf Lös- und aͤhnlichen Böden keinen Miſt zu bringen, der zur 
Ammoniakbildung geneigt iſt; daher waͤre beſonders der Pferdeduͤnger 
zu vermeiden, und immer nur alter verrotteter Miſt anzuwenden. Fuͤr 
ſolche Faͤlle ſcheint der Kompoſt und die Raſenerde ganz beſonders zu 
paſſen. Auch iſt hier eine jährlich fortgeſetzte grüne Düngung ſehr an— 
wendbar und zweckmaͤßig. 

Naͤhere Vorſchriften fuͤr einzelne Faͤlle zu geben, waͤre unnuͤtz und 
wuͤrde zu weit fuͤhren. Nur eine genaue Beobachtung aller Verhaͤlt— 
niſſe und eine Vergleichung mit anderen derartigen Faͤllen, wobei auch 
eine genauere chemiſche Bodenunterſuchung den rechten Weg zeigen 
kann, wird hier zum Ziele fuͤhren. Man darf ſich auch durch einiges 
Mißlingen im Anfange nicht abſchrecken laſſen, aber man wird, wenn 
man nur ſeiner Sache aus wiſſenſchaftlichen Gruͤnden gewiß iſt, doch 
endlich, wenn auch erſt nach Jahren, ſeine Muͤhe und Beharrlichkeit 
belohnt finden. 

Um in der Bodenbearbeitung die Anlaͤſſe zur Gelbſucht zu vermei— 
den, gilt als erſte Regel, daß man nach Regen, uͤberhaupt ſo lange 
der Boden zum Zuſammenballen geneigt iſt, nicht hacke. Leichte Sand— 
boͤden vertragen uͤbrigens ein Hacken bei naſſem Wetter noch eher, als 
Thonboͤden, worauf man, wenn man aus andern Gruͤnden die Hack— 
arbeit nicht ganz ausſetzen will, zu ſehen hat. 

Iſt aber einmal ein Mißgriff geſchehen und man bemerkt, daß die 
Stoͤcke bleichgruͤn werden, ſo iſt noch oft zu helfen, wenn man bei 
trockenem Wetter noch einmal hacken, aber, wenn es ſonſt nur angeht, 
etwas tiefer greifen laͤßt, damit man zu der oberen, zuſammengemoͤr— 
telten Erde etwas lockere, friſche, von unten herauf erhalte. 

Wenn die Wurzeln ziemlich hoch an der Oberflaͤche liegen, darf, 
wie ſchon geſagt, uͤberhaupt nicht tief gehackt werden. Aber hier be— 
wirkt eine ſtarke Hitze mit Naͤſſe verbunden, manchmal deshalb Gelb— 
ſucht, weil ſich einzelne Bodenbeſtandtheile zu ſchnell aufloͤſen, und von 
dieſen ein Ueberfluß eingeſogen wird, waͤhrend es wieder an den an— 
dern mangelt, wodurch das noͤthige Gleichgewicht in der Ernaͤhrung 
aufgehoben wird. 
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Befuͤrchtet man dies, fo iſt es beſſer, gar nicht zu hacken und den 
Weinberg lieber nur durch Jaͤten oder Futtergraſen rein zu erhalten. 
Wird in ſolchen Faͤllen nicht gerade auf die beſte Qualitaͤt geſehen, und 
ſind die Lagen ſehr heiß, ſo kann es, wie ſchon bemerkt, zweckmaͤßig 
ſein, die Weinberge mit eine niederen Grasart zu beſaͤen, und zwar je 
nach der Lage entweder ganz oder auf die Art, daß die eine Zwiſchen⸗ 
reihe mit Gras angeſaͤet werde, die andere aber der Bodenbearbeitung 
uͤberlaſſen bleibe. Daß durch eine ſolche Behandlungsart das Gelb— 
werden verſchwinde, kann man ſchon aus dem Umſtand erſehen, daß 
alle neben Graspfaͤden ſtehenden Stoͤcke dieſer Krankheit faſt gar 
nicht unterworfen ſind. Auch wurde in Mainz ein alljaͤhrig gelb ge— 
wordenes Rebſtuͤck durch Einſaat mit Gras von dieſem Uebelſtand 
gaͤnzlich befreit. 

Die Düngung hinter die Stöde ſcheint ebenfalls dem Gelb—⸗ 
werden in etwas zu ſteuern, vielleicht weil hierdurch ſich die Stoͤcke 
erfräftigen, vielleicht aber auch, weil ſich der Miſt nicht ſo ſchnell 
zerſetzt“). ü . 

4) Die Auszehrung. 

Dieſe iſt, wenn ſie auch von manchen Schriftſtellern fuͤr eine be⸗ 
ſondere Krankheit ausgegeben wird, ſehr oft nur die Folge eines fort— 
geſetzten Gelbwerdens, im Falle deſſen Urſache nicht gehoben werden 
kann, wenn ihr urſprünglich eine mangelhafte Ernaͤhrung vom Boden 
her zu Grunde liegt, zu welchen ſich ſpaͤter das Wegfallen der Lufter⸗ 
naͤhrung geſellt. 

Aus gleicher Urſache koͤnnen aber auch andere Anlaͤſſe dieſe Krank— 
heit herbeifuͤhren, z. B. Froſtſchaden, beſonders wenn ſich dieſelben 
einige Winter nach einander wiederholen. Die Stöde treiben noch, 
bringen aber entweder nur ſogenannte Laubroſen, oder ſchwaͤchliche 
Triebe mit kleinen Blaͤttern, welch ſchnell gelb werden und abdoͤr⸗ 
ren. Von Früchten iſt unter dieſen Umſtaͤnden natuͤrlich keine Rede 
mehr. 


) Ein faſt alljährlich bleich gewordenes Rebſtück, welches im Jahre 1840 auf 
dieſe Art gedüngt worden war, zeigt im gegenwärtigen (1841) keine Spur 
von Gelbwerden, obſchon daſſelbe durch den Winterfroſt ſehr ſtark ge: 
litten hat. 
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Liegen der Krankheit keine fortwirkenden Urſachen zum Grunde, 
ſo erholen ſich die Stoͤcke oft wieder, beſonders wenn man ihnen mit 
paſſender Düngung zu Hülfe koͤmmt; iſt aber dies nicht der Fall, fo 
hilft manchmal nur Verlegen, alsdann muͤſſen die Stoͤcke herausge⸗ 
nommen und durch Einleger von gefunden Nachbarſtoͤcken erſetzt wer— 
den. Hat die Krankheit ganze Weinberge ergriffen, ſo ſind ſolche, ehe 
man mit koſtſpieligen Heilverſuchen die Zeit verliert, beſſer ſogleich 
auszurotten. Auch kann hier das Duͤngen hinter die Stoͤcke von gu— 
tem Erfolge ſein. 

5) Der Brand. Laubrauſch. 

Wenn Regenſchauer mit heißem Sonnenſlich wechſeln, ſo entſteht 
dieſe Krankheit oft ploͤtzlich. Man hat deren erſte Urſache der optiſchen 
Wirkung von auf den Blättern ſtehen gebliebenen Regentropfen zu⸗ 
ſchreiben wollen, welche wie Brennglaͤſer die Sonnenſtrahlen auf einen 
Punkt zuſammendraͤngen und den erſten Keim zur Zerſtoͤrung der 
Blaͤtter in einem wirklichen Anbrennen derſelben bilden. 

Dieſe Meinung ſcheint deswegen nicht richtig, weil ein ſolches 
Verbrennen einzelner Blatttheile nicht ein Umſichfreſſen der Brandſtelle 
zur Folge haben kann, fo wenig als eine andere oͤrtliche Verletzung 
dies bewirkt. Es iſt auch deshalb nicht wahrſcheinlich, weil der Brand 
an den Blattraͤndern anfaͤngt und krebsartig um ſich frißt, bis das 
Blatt, die Stiele, der obere Theil der Triebe und endlich auch die ſchon 
gebildeten Trauben, wenn ſolche noch zart genug ſind, unterliegen. 
Oft hoͤrt der Brand bald wieder auf, oft endet er mit einer faſt allge⸗ 
meinen Zerſtoͤrung, je nachdem die ſpaͤter eintretende Witterung die 
Vegetationskraft überhaupt wieder mehr beguͤnſtigt oder nicht. Bei Wein- 
bergen mit hochliegenden Wurzeln ſoll der Brenner eher anſetzen, als 
bei jungen, in beſſerer Triebkraft ſtehenden, was wegen deren groͤßerer 
Kraftloſigkeit auch nicht unwahrſcheinlich iſt. mama! 

Das Weſen der Krankheit liegt vielleicht in einer Stockung der in 
dem oberen Theil des Blattes befindlichen Säfte, veranlaßt durch den 
Wechſel von Näffe und Sonnenhitze. Es dürfte vielleicht auch hier eine 
loͤtzliche Zerſetzung der Säfte und eine Verſtopfung der Poren durch 
dieſelbe ſtattfinden, wodurch auch der geſunde Theil des Blattes vor— 


bereitet und angeſteckt wird. Vielleicht iſt die anſteckende Wirkung 
v. Babo, Weinbau. 20 


: 
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auch rein mechaniſch, indem die ploͤtzliche Zuſammenziehung der von 


dem Brande ergriffenen Gefaͤße die noch geſunden, an der Grenze des 
Brandes liegenden, gewiſſermaßen einengt, erdruͤckt und den Saft 
daraus zuruͤckdraͤngt, worauf alsdann das weitere Ausdoͤrren erfolgen 
muß. Kür dieſe Meinung ſpricht vielleicht der ſchmale gelbe Rand, der 
ſich gewoͤhnlich zwiſchen der duͤrren Brandſtelle und dem noch gefunden 
Theil des Blattes befindet. b 

Gegen dieſe Krankheit iſt mir kein Heilmittel bekannt. Hoͤrter 
empfiehlt das Einkuͤrzen der gruͤnen Triebe, um Winkeltriebe zu ver⸗ 
anlaſſen. 

Im Jahre 1840, wo ich den Brenner in der Gegend von Weinheim 
in ſehr großer Ausdehnung beobachtete, widerſtanden meine eingekuͤrz— 
ten Rebſtoͤcke dieſer Krankheit wohl längere Zeit als die andern Wein⸗ 
berge, litten ſpaͤter aber auch daran, obſchon nicht ſo ſtark, weil bei 
dem verſpaͤteten Erſcheinen der Krankheit die Blaͤtter ſchon haͤrter und 
weniger empfindlich waren. Die ſchon erweichten reifen Trauben em— 
pfanden gar nichts mehr davon. 5 


Uebrigens glauben die Winzer, daß wenn bei naſſem Wetter mit 


dazwiſchen vorkommendem heißen Sonnenſchein gehackt würde, hierdurch 
der Brenner entſtehe. Hat dieſe Meinung Grund, ſo waͤre, als Urſache 
der Krankheit auch vielleicht eine Ausartung des Nahrungsſaftes im 
Boden zu vermuthen, indem derſelbe, wenn er gehackt iſt, ſich durch 


den Regen ſchnell verſchließt, und dadurch der durch die Hitze bewirkten 


Ammoniakbildung Gelegenheit zur Zerſtoͤrung der Rebſtoͤcke gibt, 
welche ſich in den Blättern zuerſt äußert. | 
6) Der ſchwarze Brand. Ä 
Ebenfalls eine Krankheit, über deren Entſtehung man nicht einig 


iſt, welche vorzugsweiſe die ſchwarzen Claͤvnertrauben zu ergreifen 


ſcheint, waͤhrend andere Sorten derſelben laͤnger widerſtehen. 


Frau Leonhardt beſchreibt ſie ſehr genau auf folgende Art: 
Im Beginn der Krankheit ſehen die Blätter an ihrer Oberflaͤche noch 
geſund und gruͤn aus, waͤhrend ſich an der unteren Blattflaͤche mehrere 
dunkle Punkte zeigen, die immer groͤßer werden, ſich auch in der Zahl 
vermehren und endlich die ganze Blattfläche uͤberziehen. Mit der Loupe 


betrachtet, ſind ſie bouteillengruͤn, und beſtehen aus einem eigenen 
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noos⸗ oder pilzartigen Gewaͤchſe. Die Zwiſchenraͤume des Blattes 
ertrocknen immer mehr, endlich werden die Punkte ſelbſt duͤrr, flach 
ind unkenntlich. Das Blatt erſtirbt, wird ſchwaͤrzlich, rauſchend und 
ällt ab. Die Krankheit tritt immer am unteren Theile des Stockes 
uerſt ein und verbreitet ſich nach oben, bis der ganze Stock von ihr 
efallen iſt. | | 

Nach Herrn Dr. Zeller aus Heilbronn tritt die Krankheit ge⸗ 
oͤhnlich in ſeinen Rebfeldern gegen Ende des Auguſtes ein, wo bei 
age noch eine ſtarke Hitze ſtattfindet, während die Nächte kuͤhl werden, 
d in den Thaͤlern ſchon kalte Nebel aufſteigen. 

Sie fängt jährlih an einer beſtimmten Stelle an und breitet ſich 
sdann weiter aus, bis das ganze Rebſtuͤck befallen iſt. 

Tritt die Krankheit fruͤhe ein, wenn die Trauben zu ihrer Aus⸗ 
dung noch der von den Blättern eingeſaugt werdenden Luftnahrung 
dürfen, fo kann es nicht fehlen, daß ſolche ſtille ſtehen und nicht aus⸗ 
tigen. Bei ſpaͤterem Entſtehen ſchadet ſie der Traubenreife weniger, 
e ich dies in einem meiner Weinberge ſelbſt beobachtete. 

Die Urſache der Krankheit iſt noch nicht mit Sicherheit ausge⸗ 
ttelt worden. Vielleicht iſt fie folgende: f 

Bei vielen Pflanzen, wenn ſie in kraͤftiger Vegetation von ploͤtz⸗ 
er kalter Naͤſſe uͤberfallen werden, erzeugt ſich Roſt, vermoͤge der 
leich eintretenden Stockung der cirkulirenden Säfte unter der Ober- 
it, welche ſich auch am erſten in der aufhoͤrenden Ausbildung des 
attgruͤns aͤußert, weshalb die mit dem Roſte befallenen Pflanzen- 
le auch anders gefärbt erſcheinen *). | | 

Als weitere Folge diefer Stoͤrung entſtehen aber an den mit dem 
ſte befallenen Pflanzentheilen ſogleich eine Menge von kleinen 
‚marozerpilzen, vielleicht hervorgerufen durch eine Art von vorher⸗ 


Während dem Druck des Obigen fiel im Juni 1841 nach großer Hitze eine 
empfindliche Kühle von 5—8 Grad ein. Als Folge dieſes Temperatur— 
wechſels fanden ſich an den Clävnerarten faſt die nemlichen Erſcheinungen, 
wie bei dem ſchwarzen Brand, aber keine Pilze. Dagegen fand ſich an den 
Rändern der am härteſten getroffenen Blätter der Rauſchbrand ein, welcher 
chnell um ſich griff. Rieslinge, welche den kalten Winden beſonders ausge— 
eetzt waren, wurden bleich, und auch hier ſetzte der Rauſchbrand ſogleich an. 
20 * 
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gegangener Saftentmiſchung, die aber, einmal vorhanden, ſich wahr 

ſcheinlich durch Samen, ſogenannte Sporen, unglaublich ſchnell 0 

mehren, und alle benachbarten Pflanzentheile, wenn dieſe nicht kraͤfti 
genug ſind, ſie zuruͤckzuſtoßen, ja fpäter auch die nebenſtehenden 
Pflanzen, ergreifen. 1 
Bei dem ſchwarzen Brande der Reben ſehen wir dieſelben 
ſcheinungen und koͤnnen auch die aͤhnlichen Urſachen davon auffinden. 
Gewoͤhnlich befällt dieſe Krankheit die Claͤvnerſorten, welche ohne 
zaͤrtlicher als manche andere Traubenſorten, daher auch gegen ung 
ſtige Witterungsverhaͤltniſſe empfindlicher ſind. 


Der Ort, wo die Krankheit erſcheint und in ihrer Ausdehnung 
eine wirkliche Plage wird, ſind Thaͤler, welche am Tage die Hitze de 
Sonnenſtrahlen durch Reflex verdoppeln, waͤhrend ſie in kuͤhlen Näd | 
ten wieder mehr den kalten, feuchten Nebeln ausgeſetzt ſind. So 1 
die Lage der Weinberge, in welchen Herr Zeller den ſchwarzen Bra 
ſchon mehrere Jahre beobachtete, ſo ſah ich voriges Jahr im Rheinge 
ganze, dem Fluſſe nahe gelegene Weinberge mit dem ſchwarzen Bra 
befallen, waͤhrend hoͤher liegende Rebſtoͤcke keine Spur davon zeigtef 
ſo liegt auf aͤhnliche Art, am Ausgang eines Thaͤlchens, jener Th 
eines meiner ſchwarzen Weinberge, an welchem ich dieſe Krankh 
ſchon mehrere Male bemerkte. In ſolchen Lagen wird durch die fül 
dauernde Waͤrme am Tage die Triebkraft der Stoͤcke aufgereizt, in 
Nacht aber um ſo heftiger zuruͤckgeſchreckt. Beobachten wir die 
Thaͤlern in ſolchen kalten Naͤchten ſtattfindenden haͤufigen Ausduͤnſtung 
des Bodens, ſo mag vielleicht gerade die Verduͤnſtung der Waͤſſerigke 
welche aus dem Wingertsboden ſelbſt ftattfindet und die Stoͤcke 

naͤchſten berührt, zu einer Entkraͤftung und Saftſtockung in den X 
tern vorzuͤglich beitragen, was durch den Umſtand wahrſcheinlich 
daß gerade die unteren Seiten der Blätter, und von dieſen wieder 
niedrigſtſtehenden zuerſt erkranken. | | 
Iſt aber einmal die Bildung der Schmarozerpilze geſchehen, 
pflanzen ſie ſich durch Samen fort und entziehen den Blaͤttern | 
Nahrung. Diefe fterben ab, und die Thaͤtigkeit des Stockes in der | 
naͤhrung der Fruͤchte hört aus Mangel an Organen zur Lufteinſaug | 


5 
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if, ähnlich dem Verhalten des vom Roſt befallenen Getreides, deſſen 
ehren ebenfalls unvollkommen bleiben. 

Daß man uͤber die Heilung oder Verhütung dieſer Krankheit Fat 
ir keine Erfahrungen habe, zeigt der Umſtand, daß in mehreren 
ittgefundenen Verſammlungen der Weinproduzenten kein Mittel da⸗ 
gen genannt wurde. 

Das beſte Verhuͤtungsmittel mag die Regel ſein, feine dem 
warzen Brande unterworfene Rebſorten an Stellen anzupflanzen, 
9 die Lokalitaͤt das Erſcheinen deſſelben erwarten läßt, wo aber die 
ache geſchehen, waͤre doch vielleicht Folgendes von Nutzen: 

Da zu erwarten iſt, daß, je uͤppiger die Rebe noch gegen das 
paͤtjahr hin wächst, ſolche auch um fo eher durch ploͤtzliche Saftſto— 
ungen leidet, fo wäre, alles Mögliche anzuwenden, um die Vegetation 
rſelben ſo ſehr zu beſchleunigen, daß vor Eintritt der gefährlichen 
eriode, ſowohl die Saftthaͤtigkeit ſchon nachgelaſſen habe, als auch 
e Traubenreife fo ſehr vorgeruͤckt ſei, daß die ſpaͤter eintretende Krank— 
it nicht mehr ſo zerſtoͤrend auf ſie wirke. 

Dieſe Erfolge duͤrften erzielt werden: 

a) Durch die Einkuͤrzungsmethode mit Belaſſung der Winkeltriebe. 

b) Durch Schwaͤchung des Rebfeldes im Duͤngerzuſtand, damit das 
Nachlaſſen der Vegetation baͤlder erfolge. | 

c) Durch einen möglichft weiten Stand der Traubenſtöcke, wodurch 
den Sommer uͤber die Sonne kraͤftiger einwirken kann, gegen 
den Herbſt hin der Boden mehr getrocknet wird, damit er weni— 
ger zu einer Fortſetzung der Vegetation ſich neige, ſowie auch 
alsdann feine etwaige Ausduͤnſtung die Stoͤcke nicht fo unmittel⸗ 
bar beruͤhre und zwiſchen ihnen gleichſam ſtagnire. | 

Dr. Sprengel führt die Erfahrung an, daß ein mit Kochſalz 
düngter Waizen dem Roſte weniger unterworfen waͤre, als anderer. 
ielleicht wäre eine Kochſalzuͤberſtreuung, nicht lange vor der Eintritts— 
riode des ſchwarzen Brandes, ebenfalls nicht ohne Nutzen. Es wäre 
elleicht auch ſtatt Kochſalz eine Ueberſtreuung des Bodens mit Holz— 
che, Kalk und dergleichen, wenigſtens an jenen Plaͤtzen im Rebfelde 
In Nutzen, an denen die Stoͤcke zuerſt von der Krankheit befallen 
erden. Die Urſache einer etwaigen guͤnſtigen Wirkung ließe ſich dann 
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vielleicht dadurch erklären, daß die etwa im Boden vorfindliche Phos— 
phorſaͤure, welche als ein vorzüglicher Beſtandtheil der den Waizen 
brand bewirkenden ſchwammartigen Gewaͤchſe auch zu ihrer Bildung | 
beiträgt, neutraliſirt und unſchaͤdlich gemacht werde. Intereſſant wäre 
es uͤbrigens ſehr, die zum ſchwarzen Brand geneigten Bodenarten auf 
ihren Phosphorgehalt zu unterſuchen, weil man die Bemerkung ge— 
macht haben will, daß umgebrochene Luzernefelder die ſpaͤter auf ihnen 
angepflanzten Reben zum ſchwarzen Brand geneigter machen ſollen, 
als andere, die Luzerne ſelbſt aber eine nicht unbedeutende Menge 
phosphorſaurer Salze enthaͤlt, welche die faulenden Wurzeln dem 
Boden mittheilen. f 


Weil die entſtehenden Schwaͤmmchen gewoͤhnlich von unten an— 
fangen und an den Stoͤcken hinaufſteigen, fo ließe ſich leicht die Krank: 
heit in ihrem Entſtehen unterdruͤcken, wenn ſogleich im Anfange die 
mit Brand befallenen Blaͤtter abgenommen wuͤrden. Das Entlauben 
wuͤrde zwar einzelnen Stoͤcken ſchaden, aber vielleicht das een 
der Krankheit verhindern. 


Odart in ſeinem Exposé des divers modes de Culture de 
la Vigne etc. räth an, um die Ausbreitung der Krankheit, welche er 
Roſt (rouille) nennt, und deren Entſtehen er den Schmarozerpilzen 
zuſchreibt, zu verhindern, tiefe Graͤben um die ee Stöde 
herum zu ziehen, 

Ob eine von anderen Seiten angerathene ſtarke Düngung ges 
eignet fei, den ſchwarzen Brand zu verhuͤten, moͤchte ich bezweifeln, 
weil hierdurch die Triebkraft verlängert und das regere Leben der Rebe 
zu weit in jene Jahreszeit vorgeruͤckt wird, in welcher die Krankheit 
gewoͤhnlich eintritt. Doch ließe ſich auch der Fall denken, daß durch ge⸗ 
eignete Düngung die Rebvegetation ſo ſehr erſtarke, daß die unguͤn⸗ 
ſtigen Witterungseinflüffe keine Gewalt auf fie ausuͤben koͤnnen, a] 
alsdann wäre vielleicht eine Düngung mit Jauche ſelbſt nicht un: 
zweckmaͤßig. ** 

Es waͤre ſehr wuͤnſchenswerth, wenn uͤber dieſe Gegenstände ge⸗ 
nauere Verſuche angeſtellt wuͤrden. Vielleicht faͤnde ſich hierdurch der 
eigentliche Verhalt der Sache genuͤgend heraus, und zwar zum Heile 
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Jener, welche den Sommer Über reiche Erträge hoffen, aber ſie m 
durch den ſchwarzen Brand groͤßtentheils einbuͤßen. N 
7) Der Sonnenbrand. 

Wenn es im Juli und Auguſt recht heiße, klare Sonnentage gibt, 
und die halb ausgewachſenen Trauben noch keinen Saft haben, ſo 
entſtehen auf jenen, welche der Sonne ſtark ausgeſetzt ſind, oft ploͤtz— 
lich welke Stellen, die ſich ſchnell braun faͤrben und verdorren. 

Trauben, welche laͤnger im Schatten gehangen haben, und dem 
Licht und der Luft ploͤtzlich ausgeſetzt werden, ſind dieſem Sonnenbrande 
eher unterworfen als die, welche ſchon laͤngere Zeit freihaͤngen. Doch 
trifft man bei ſolchen auch Brandſtellen an, wenn Ic die Hitze zu einem 
beſonders hohen Grad erhebt. 

Um den Sonnenbrand zu verhuͤten, darf man nicht ausbrethen, 
und die Trauben von den Blättern bedeckt laſſen. Hat der Stock nicht 
viel Laub, fo raͤth ſchon Columella, die Reben mit Blättern und 
Zweigen von Baͤumen, auch wohl mit Stroh zu bedecken. Er 
fuͤhrt hierbei das Beiſpiel des Markus Columella an, nn 
ſeine Weinberge mit Decken von Palmblaͤttern beſchattete. 

In der Einkuͤrzungsmethode beſitzen wir ein faſt ſicheres Verhuͤ— 
tungsmittel des Sonnenbrandes. Die zur Bluͤthezeit blosgeſtellten 
Geſcheine ſetzen naͤmlich faſt ohne Schattendecke ihre Traͤubchen an, 
welche hierdurch gleich von Anfang an gegen die Sonne abgehaͤrtet 
werden. Spaͤter ſind ſie von den auswachſenden Winkeltrieben leicht 
beſchattet, und bei dieſer Behandlung habe ich ſeither noch keinen Son— 
nenbrand gefunden, waͤhrend ich ihn fruͤher oͤfter beobachtete. 

Eine beſondere Krankheit der Rieslingtrauben gehoͤrt gewiſſer— 
maßen auch hierher, naͤmlich das ploͤtzliche Abwelken derſelben, wenn 
ſie reifen ſollen. Ich hielt dieſe Erſcheinung im Anfange fuͤr Folge 
eines Inſektenſtiches, was aber der Fall nicht war. Denn fie entftand 
nur dadurch, daß ich in einem ſtarkgeduͤngten Boden und bei einem 
noch ſtarktreibenden Weinberge anſtatt einer laͤngeren Schnittmethode, 
den Laudenbacher Zapfenſchnitt ohne Modification auf die vorliegenden 
Verhaͤltniſſe, anwenden ließ. Es ſcheint, daß durch einen ſtarken, ſaf— 
tigen Trieb die Traubenſtiele ſo erweicht werden, daß auch ſie die 
Sonne verbrennen kann, welchem nachher das Abwelken der Trauben 
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folgen muß. Diefes Abwelken ward durchaus nicht mehr bemerkt, als 
die Rebſtoͤcke wieder einen längeren Schnitt erlitten. 

8) Saure und ſuͤße Faͤulniß. 

In geringen Jahren, wenn die Zuckerbildung noch nicht weit ge— 
nug vorgeſchritten iſt und zur Zeit der Traubenreife ſtarke Regenguͤſſe 
einfallen, welche die Trauben zur Faͤulniß bringen, kann dieſe nicht 
anders als ſauer ſein, da auch noch in der geſunden Traube die Saͤure 
den Zuckerſtoff uͤberwiegt. 

Tritt nicht ein ſehr guͤnſtiges Wetter ein, ſo kann eine ganze Ernte 
auf dieſe Art ruinirt werden. Bei beſſerer Witterung aber und bei 
nachfolgender Zeitigung der geſund gebliebenen Trauben huͤte man ſich 
ja, die ſauerfaulen zum Weine zu thun, da ſie keinen Alkohol bilden, 
dagegen die Saͤure vermehren und gewoͤhnlich noch einen Ant AED: 
men Beigeſchmack mitbringen. 

Die ſuͤße Faͤulniß unterſcheidet ſich von der ſaueren nur dadurch, 
daß hier die Zuckerbildung bereits weit genug vorgeſchritten war. Sie 
iſt mit der ſogenannten edlen Faͤulniß nahe verwandt, welche bei den 
haͤrteren Traubenſorten beobachtet wird, aber doch darin verſchieden iſt, 
daß dieſe wieder mehr dem Morſchwerden aͤhnelt, wie wir ſolches bei 
anderen Fruͤchten, z. B. den Birnen, beobachten. 

Tritt in naſſen Jahren, bei vorgeruͤckter Reife, die ſuͤße Faͤulniß 
ein, fo leiſtet ein ſtarkes Ausbrechen der Blätter meiſtentheils ſehr gute 
Dienſte, indem hierdurch nicht allein die vegetative Thaͤtigkeit und der 
Saftandrang in den Trauben ſelbſt geſchwaͤcht, ſondern auch der Luft— 
zug und die Verduͤnſtung befoͤrdert wird, daher der Waſſergehalt des 
aus den Trauben ausgelaufenen Saftes ſich vermindert, deren Zucker— 
ſtoff aber, wenn er in größerer Menge vorhanden iſt, ſich hierdurch ver- 
dichtet und eintrocknet, und dem Weiterfaulen ein Ziel ſetzt. 

In ſolchen Faͤllen dient die ſuͤße Faͤulniß manchmal gerade dazu, 
ſehr vorzuͤgliche Weine zu produziren, und die in Ungarn ſo ſehr ge— 
ſchaͤtzten Trockenbeeren entſtehen auf aͤhnlichem Wege. | 

Da manche Traubenſorten, wie z. B. der gelbe Ortlieber, leichter 
der Faͤulniß als andere unterworfen ſind, weil ferner ein fetter 
Standort eher als ein magerer hierzu disponirt, ſo muͤſſen derartige 
Rebfelder immer mehr, als trockne, hochliegende, im Auge behalten 
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werden. So iſt es gerade bei dem fo reichtragenden gelben Ortlieber 
Regel, ſo wie die Trauben weich werden, die unteren Blätter wegzu⸗ 
nehmen, damit die Luft durch das ganze Rebfeld ſtreichen kann. Die 
obere Laubdecke hingegen darf nicht angeruͤhrt werden, da ſolche nicht 
allein zur Deckung gegen Sonne und Hagel, ſondern auch zur Aus— 
zeitigung der Trauben nothwendig iſt. 


Außer den eigentlichen Krankheiten der Reben gibt es noch mehrere, 
durch unguͤnſtige Lage und Witterungsverhaͤltniſſe herbeigefuͤhrte Zus 
fälle, welche hier noch kurz angeführt werden ſollen. 


Außer den fruͤher ſchon beſprochenen Froſtſchaͤden gehoͤren die 
durch Hagelſchlag bewirkten Verheerungen zu den unangenehmſten, 
da ſie in wenig Minuten die ganze Hoffnung des Rebbauern zu ver— 
nichten im Stande ſind. Man hat fruͤher geſucht, durch aufgeſteckte 
hohe Stangen Hagelableiter zu bilden; die Sache hat ſich aber nicht 
bewaͤhrt, und ſo hoͤrt man nichts mehr davon. Wenn man ſich gegen 
den Hagelſchaden durch Eintritt in eine Aſſekuranz wohl am ſicherſten 
zu ſchuͤtzen im Stande iſt, ſo habe ich doch auch bereits mehrmal die 
Erfahrung gemacht, daß bei der Einkuͤrzungsmethode die herabhaͤngen— 
den Aberzaͤhne eine ſehr gute Schutzdecke gegen Hagelwetter, wenn 
ſolche nicht zu heftig find, abgeben, indem fie durch die Elaſticitaͤt 
der Triebe, die Eiskoͤrnchen abweiſen, und nur wenige davon auf die 
darunter haͤngenden Trauben durchſchlagen. 


Uebrigens iſt dies nur bei fpäteren Hagelwettern der Fall. Im 
Jahr 1839 erprobte ſich dieſer Schutz aber dennoch auf eine Art, daß, 
waͤhrend die Trauben der Nachbarweinberge ſehr ſtark beſchaͤdigt wur— 
den, jene meiner nach der Einkuͤrzungs methode behandelten faſt unver- 
ſehrt blieben. 


Ein ſehr empfindliches Witterungsuͤbel ſind lange fortgeſetzte Re— 
gen. Treten fie in der Bluͤthe- oder in der Reifezeit ein, fo ſchaden 
fie mehr als in der Zwiſchenperiode, in welcher eine größere Feuchtig⸗ 
keit, wenn ſie nur mit Wärme verbunden iſt, die Vegetation der Trau— 
ben oft ſehr befoͤrdert. Kaͤlte mit andauerndem Regen vernichtet aber 
nicht allein die Ernte, ſondern wirkt durch Verhinderung der Vegeta— 
tion oft auch noch auf den naͤchſtjaͤhrigen Ertrag nachtheilig fort. 
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Von dem Nachtheil des eintretenden kalten Regens, zur Zeit der 
Bluͤthe, iſt bereits bei dem Ringeln geredet worden. 

Eine weitere Unannehmlichkeit, welche jedoch im Suͤden eher als 
im Norden eintritt, iſt lange andauernde Trockenheit, wodurch die 
Blaͤtter abfallen und die Traubenhaut ſich dermaßen verhaͤrtet, daß 
keine Reife eintreten kann. Eine ſolche Erſcheinung ward im Jahr 
1834 auch hier an ſehr heiß gelegenen ſchwarzen Rebfeldern gemacht, 
in denen eine ziemliche Anzahl von Trauben gar nicht die gehoͤrige 
blaue Farbe erhielt und ſauer blieb. | 

In ſolchen Fällen iſt es fehr angenehm, wenn es die Lage geſtat— 
tet, eine leichte Waͤſſerung des Bodens anzubringen. In heißen Laͤn— 
dern, wie in Spanien, geſchieht dieſe oft zum Nachtheil des Weines, 
weil ſie einmal eingerichtet iſt; im Norden fehlt gewoͤhnlich die Ein— 
richtung ſelbſt, aber es findet ſich gewiß doch manche Gelegenheit, 
wo eine ſolche Waͤſſerung im Nothfalle ſchnell und ohne große Koſten 
herzuſtellen iſt, und hier ſollte man dieſe nicht voruͤbergehen laſſen, um 
in vorkommenden Faͤllen ſeinen Weinertrag zu ſichern. 

Starke Winde bringen in Rebfeldern oft großen Schaden hervor, 
beſonders wenn der Rebmann mit dem Anheften ſaͤumig war. Auch 
leiden die ohne Holz erzogenen Rebſtoͤcke gewöhnlich mehr als andere. 
Bei der Einkuͤrzungsmethode faͤllt die Gefahr aber gleich nach vollen— 
deter Arbeit faſt ganz hinweg. ö | 

Am haͤufigſten gefchieht der Windſchaden gleich im Anfange der 
Vegetationsperiode, wenn die Triebe ſehr fett hervorkommen, ſo lange 
ſie noch nicht feſt genug an dem jaͤhrigen Holze angewachſen ſind. 

Zu dieſer Zeit iſt eine große Sorgfalt im Anheften vorzuͤglich 
noͤthig. Wenn keine Pfaͤhle vorhanden ſind, iſt ein leichtes Zuſammen— 
heften der Zweigenden an einander oft ſchon hinreichend. 

Wenn in eingekuͤrzten Rebfeldern einzelne Stoͤcke, zum Zwecke des 
Verlegens, mit langen Trieben belaſſen werden, ſo muͤſſen hierzu Pfaͤhle 
geſteckt werden. Iſt der Trieb aber nicht beſonders ſtark, ſo laſſen 
ſich die ungekuͤrzten Zweige auch unter einander in Bogen anheften. 

Manche Traubenarten haben die Unart, daß ſich deren Trauben 
an duͤnnen langen Stielen haͤngend, durch den Wind abdrehen, nicht 
mehr fortwachſen und welk und ſauer bleiben. Solche duͤrfen nicht an 
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Stellen gepflanzt werden, welche den Winden ausgeſetzt find, Auch 
muß man bei der Leſe alle dieſe verdrehten Trauben wegwerfen, da ſie 
zu nichts zu benutzen ſind. 

Noch ſind hier die ſtarken Regenguͤſſe bei Gewittern anzuführen, 
durch welche oft tiefe Rinnen in abhaͤngig liegende Rebfelder einge— 
riſſen werden. Dieſe wird ein fleißiger Rebmann gleich, nachdem der 
Boden genug abgetrocknet iſt, wieder ausfuͤllen, und Sorge tragen, 
daß die blosliegenden Wurzeln ſchnell bedeckt werden. Iſt zumal Erde 
mit herunter gekommen, ſo muß ſie baldmoͤglichſt wieder nach oben 
gebracht werden. Iſt dies nicht der Fall, ſo kann man ſolche unten auf 
Vorrathshaufen hinlegen, und mit dem Eintragen warten, bis die 
Erdarbeiten im Winter vorgenommen werden. 

Sind Regenguͤſſe häufig und iſt die Lage ziemlich ſteil, ſo iſt es in 
ſolchen Rebſtuͤcken durchaus noͤthig, von Strecke zu Strecke Fang— 
graͤben (Schläge) anzulegen. Eben fo leiſten ſogenannte Waſſerpfaͤde, 
beſonders wenn ſich ſolche in größere Fanggraͤben ausmuͤnden, ſehr 
gute Dienſte. Sind ſolche Waſſerpfaͤde vorhanden, ſo kann hierhinein 
das Waſſer auch durch foͤrmliche Waſſerfurchen eingeleitet werden, wie 
man ſolche ebenfalls auf ſchief liegenden Feldern mit dem Pfluge zieht. 

Jede Gegend hat uͤbrigens hierin ihre beſondere Methode, an wel— 
cher aber von aufmerkſamen Rebbauern oft noch Mancherlei verbeſſert 
werden kann. | 

In den letzten Jahren iſt die beruͤchtigte Traubenkrankheit aufge: 
treten und hat bekanntlich die Weinaͤrndten faſt aller ſuͤdlich gelegenen 
Laͤnder mehr oder weniger zerſtoͤrt. Dieſe Krankheit ward im Anfange 
in ihren Erſcheinungen nicht ſo genau geſchieden, wie es in Nee 
Zeit geſchah. Jetzt laͤßt ſich bei ihr unterſcheiden: 

a) ein brandiges Abſtehen der Laubparthien, welches von den 
Spitzen anfaͤngt, und allmaͤhlig den ganzen Stock ergreift; 

b) ein eigenthuͤmlicher Zuſtand der Trauben ſelbſt, bei welchem 
fich ſolche mit einem weißen Schimmel überziehen, welcher ihre Vege⸗ 
tation hemmt, ſo daß ſie nicht mehr reifen und entweder anfaulen aden 
auszehren. | 

Beide Zuſtaͤnde gleichen ſehr jener der Kartoffelkrankheit, bei wel: 
cher zuerſt das Laub brandig wird, und hierdurch die Faͤulniß in den 
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Knollen entſteht. Eine gewiſſe Beziehung zu einander ſcheinen beide Krank— 
heiten auch darin zu haben, daß ſie faſt in gleicher Zeitperiode, nur bei den 
Reben einige Jahre ſpaͤter auftauchten, auch beide um die Mitte des 
Sommers in einer beſtimmten Periode der Vegetationsentwicklung er— 
ſcheinen, und zwar gewoͤhnlich dann, wenn die Zeitungen auch das 
Auftreten der Cholera anzeigen. Ob mit dieſer Krankheit irgend eine 
Verbindung in Betreff ihrer erſten Urſachen beſtehe oder nicht, laͤßt ſich 
nicht entſcheiden, merkwuͤrdig bleibt aber immer, daß ſich in Europa 
Cholera-, Kartoffel- und Traubenkrankheit ziemlich zu gleicher Zeit 
eingeſtellt haben, und daß dieſe Neigung zum Brandig- und Schwarz⸗ 
werden der Triebe ſich nicht auf Kartoffeln und Reben allein beſchraͤnkt, 
ſondern auch in einzelnen Jahren die Nuß- und Obſtbaͤume, ſelbſt die 
Waldbaͤume, ſo auch die Ruͤbenarten, im Jahr 1852 auch die Spar— 
gelſtengel ergriffen hat. Nach dieſen Erſcheinungen iſt wohl auf eine 
allgemeine mit dem chemiſchen Leben im Inneren unſerer Erde in 
Verbindung ſtehende Urſache zu ſchließen, und dies auch ſchon aus 
der einfachen Urſache, daß man ſich ſchon mit einer Menge von Gegen— 
mitteln beſchaͤftiget hat, von denen jedoch noch keines als allgemein 
wirkſam befunden worden iſt. So viel wiſſen wir, daß mit dieſen 
Krankheiten Pilzbildungen in Verbindung ſtehen, welche Einige fuͤr 
die Urſache halten, waͤhrend ſie Andere fuͤr durch die Krankheit ſelbſt 
erzeugt erklaͤren. 

Ich kann mir hier keine Entſcheidung anmaßen, ſondern will nur uͤber 
einige dabei vorkommende Erſcheinungen einige Worte bemerken. Es iſt 
nicht unwahrſcheinlich, daß wenn bei einer Pflanze aus irgend einer Ur— 
ſache, Saftſtockungen eintreten, der in dem Pflanzenſaft befindliche Stick— 
ſtoff auf irgend eine Weiſe ausgeſchieden wird, und in dieſem Fall viel⸗ 
leicht die Pilzbildung veranlaßt, jedenfalls ſie aber beguͤnſtiget. Bei der 
Traubenkrankheit ſcheint es jedoch durchaus nicht ausgemacht daß die 
Pilzbildung immer mit dem Abdoͤrren der Zweige verbunden iſt. We⸗ 
nigſtens habe ich dieſes Abdoͤrren bei mir ſchon in einzelnen Jahren, 
namentlich an den weicheren Rebſorten beobachtet, ohne daß die Trauben 
ſelbſt ergriffen wurden. Es erſtreckte ſich dasſelbe auch nur auf die 
weichen Spitzen und ging ſelten weiter. (Ob das dagegen verſuchte 
Aufritzender Rebſtaͤmme mit einem Küferriffer bei mir wirklich genuͤgt 
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habe, kann ich mit Sicherheit nicht behaupten, obſchon meine Leute 
dies bemerkt haben wollen.) Der Ueberzug der unreifen Trauben 
ſteht aber wieder für ſich allein da und wirkt weit ſchaͤdlicher. Im 
Suͤden ſoll er ganze Gegenden befallen, in der unſrigen erſchien er im 
Anfange nur ſtellenweiſe und an ſolchen Plaͤtzen, welche des Luftzuges 
entbehren. Jetzt ſoll er aber bereits ſchon eine bedeutend groͤßere 
Ausdehnung erlangt haben. Dieſer Ueberzug entſteht von einem Pilze 
Oidium Tukeri. Dieſer trat zuerſt in Treibhaͤuſern auf. Von 
da ſoll er ſich ſchnell weiter verbreitet haben. Dieſe ſchnelle Verbrei⸗ 
tung aus einzelnen Gewaͤchshaͤuſern, namentlich gegen den Suͤden hin, 
ift jedoch immer hoͤchſt auffallend, und laͤßt manche Zweifel dagegen 
aufkommen. Einige glauben, daß dieſe Art von, Pilz ganz neu ſei, 
weil man fruͤher nichts von ihm vernahm. Es ſcheint dies aber kein 
Grund dafuͤr zu ſein, denn gewiß iſt, daß ſolche Pilze viele Jahre nicht 
geſehen werden, waͤhrend ſie in einem Jahre in ungeheuerer Menge 
erſcheinen, und eben ſo ſchnell wieder verſchwinden. So erinnere ich 
mich, daß vor laͤngerer Zeit der Roggen in der Bluͤthe von kaltem 
Wetter ſtark geſchreckt ward. Einige Tage darauf war er von einem 
rothen Pilze dermafien uͤberdeckt, daß die Roggenfelder foͤrmlich eine 
rothe Farbe annahmen. Im folgenden und in allen ſpaͤteren Jahren 
ſah man davon keine Spur mehr. Vielleicht iſt es moͤglich, daß die in der 
Luft ſchwebenden Pilzſporen eigentlich von einer und derſelben Gat— 
tung ſind, daß ſie aber, je nach den Pflanzen, worauf ſie erſcheinen 
andere Geſtalten annehmen. So hat man ja auch die Umaͤnderungen 
des Bandwurmes in Blaſenwürmer, je nach den verſchiedenen Orten, 
wo er entſteht, entdeckt. Sollte man von dieſer Erſcheinung auf das 
Oidium Tukeri ſchließen wollen, ſo wuͤrde man annehmen muͤſſen, 
daß es möglicher Weiſe eben ſo wie die Roggenpilze auf einmal wieder 
verſchwinden koͤnne. Dies wird jedoch wohl nicht eher geſchehen, als 
bis die allgemeine Neigung zur Pilzbildung aus dem Grund 
einmal aufhören wird, daß ſich die Vegetation im Ganzen wieder 
bis zu jener Hoͤhe erkraͤftige, welche keine Pilzbildung mehr zulaͤßt. 
Daß aber die Vegetationskraft uͤberhaupt in den letzten Jahren, durch 


x | irgendwelche Urſachen, im Allgemeinen niedergedruͤckt worden war, 


dies zeigen nicht allein die haͤufigen Mißerndten, ſondern beſonders 
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auch der Umſtand, daß augenſcheinlich ſehr viele Kulturgewaͤchſe und 
ſelbſt die Waldbaͤume mitten in ihrem Wachsthum plotzlich abge— 
ſtanden, und deren Triebe, beſonders die noch weichen unausgebildeten, 
ſchnell abdorrten. 

Man erſchoͤpfte ſich, wie bereits gemeldet, in Auffindung von Ge⸗ 
genmitteln, war jedoch darin bis jetzt noch nicht gluͤcklicher als bei der 
Kartoffelkrankheit. 

Es ſollen jedoch hiervon die wirkſameren ſein: 

a) Das von Sardinien aus zuerſt angeruͤhmte Aufreißen der Reb— 
ſtaͤmme in der Nähe des Bodens, und zwar in fo weit, daß ein Saft— 
ausfluß erfolgt. Ich habe bereits oben ſchon beruͤhrt, daß man glaubte, 
hiervon einen Erfolg zu verſpuͤren, ohne dies jedoch nicht als gewiß 
behaupten zu koͤnnen. 

b) Das Beſtreichen der Staͤmme mit Steinkohlentheer ſoll in Bel— 
gien von ſicherem Erfolge gefunden worden fein. Es laͤßt ſich hierfür 
vielleicht anfuͤhren, daß durch die Verduͤnſtung des Theeres die Pilz— 
ſporen in der Rebatmoſphaͤre zu Grunde gehen, abgeſehen davon, 
daß der Steinkohlentheer bei Holzgewaͤchſen etwas Belebendes zu ha— 
ben ſcheint, wie man dies an den damit ehen mi Baumſtaͤmmen 
bemerken will. 

c) das Bepudern oder Benetzen der vom Pilz bedeckten Trauben 
mit Schwefelbluͤthe, Schwefelnatrium, Schwefelcalium und Schwefel- 
kalk, Kalkmilch und aetherifchen Harzaufloͤſungen, welche ade einen 
beſonders guten Erfolg gezeigt haben follen. 

Nach den neueſten im Landw. Centralgarten in Karlsruhe ge— 
machten Verſuchen hat ſich der Kupfervitriol als Specificum gegen den 
ebenfalls von einer Pilzbildung herruͤhrenden Getreidebrand auf's 
neue bewaͤhrt, waͤhrend die anderen Materien wie Kalk ꝛc. mehr oder 
weniger mangelhaft wirkten. Es waͤre intereſſant zu verſuchen, ob 
ein Begießen der Trauben mit einer Auflöfung von Kupfervitriol, oder 
ein feines Beſpritzen des ganzen Rebſtuͤckes mit einer ſolchen Aufloͤ— 
ſung, vermittelſt einer Spritze, wie ſolche in den Treibhaͤuſern ge— 
braͤuchlich find nicht ebenfalls von guter Wirkung wäre. Ob gewoͤhn— 
liche Eiſenvitriolaufloͤſung dieſelben Dienſte leiſtet, muß verſucht 
werden. Bei dem Getreidebrand iſt ihre Wirkung aber weit geringer, 
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als die des Kupfervitriols befunden worden. Auch Kreoſotwaſſer, 
bereitet durch Digeriren oder Schutteln von Steinkohlentheer mit etwa 
der hundertfachen Menge von Waſſer, ward zum Beſpruͤtzen vorge- 
ſchlagen. Wegen ihrer Wohlfeilheit waͤren die letztgenannten Ma⸗ 
terialien leichter anzuwenden als die Schwefelſalze. Nur waͤre bei dem 
Steinkohlentheer und ſeiner Anwendung mit Waſſer noch zu verſuchen, 
ob die Trauben keinen Geſchmack darnach erhalten. 

Bei der Behandlung der Weinberge ſelbſt ſcheint aber noch das 
zweckmaͤßigſte zu ſein, den Eintritt des Luftzugs und der Sonnenhitze 
durch niedere Erziehung der Reben und ſtarke Lichtung der Trauben 
moͤglichſt zu befoͤrdern, wenn in ſuͤdlichen Gegenden das Ausſetzen der⸗ 
ſelben gegen den Sonnenbrand nicht wieder ſchaͤdlich wirken ſollte. Als 
Erfahrung ward bereits von mehreren Seiten beſtaͤtiget, daß ganz 
nieder gezogene oder auf der Erde liegende Rebfelder von der Trauben— 
krankheit ſehr haͤufig verſchont geblieben ſind. 

Dies waͤre, was von dieſer raͤthſelhaften Krankheit bis jetzt geſagt 
werden kann. Es iſt wenig genug und am beſten waͤre, ſie verſchwaͤnde 
eben ſo wie ſie gekommen iſt, wenn auch ihr Weſen nicht weiter auf— 
geklaͤrt werden kann. 
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J. Bodenbearbeitung. 


(Fortſetzung von Nr. II. des Maimonats.) 
C. Das dritte Hacken. 


Die auch unter dem Namen: Zweites Ruͤhren, Lautergraben 
vorkommende Bodenarbeit geſchieht in der Regel, wenn die Trauben 
weich werden, und hat ſowohl die Vertilgung des Unkrautes als auch 
die Vermehrung der Thaͤtigkeit des Bodens zum Zweck. Denn wenn 
derſelbe in dieſer Zeit noch einmal der atmoſphaͤriſchen Luft aufge⸗ 
ſchloſſen wird, ſo gehen die Zerſetzungen ſeiner Beſtandtheile raſcher 
voran, die Rebe findet reichliche Nahrung und die beſſere Ausbildung 
der Trauben iſt die Folge dieſer vermehrten Lebensthaͤtigkeit. 

Dabei kann auch die Waͤrme tiefer in den Boden eindringen, 
welche in dieſer Jahreszeit gewoͤhnlich nicht mehr ſo hoch ſteigt, daß 
ſie ſchaden koͤnnte, dagegen aber die Reife der Trauben befoͤrdert, 
waͤhrend jetzt die Feuchtigkeit aus dem Boden entweichen darf, weil 
ſie durch den jetzt ſtaͤrker fallenden Thau wieder erſetzt wird. 

Bei naſſen Weinbergen iſt zu dieſer Jahreszeit ſogar ein tieferes 
Hacken rathſam, um die Bodenausduͤnſtung moͤglichſt zu befoͤrdern. 
Nur dürfte vielleicht die Furcht, dadurch den ſchwarzen Brand zu er- 
regen, davon abhalten, welches aber doch erſt durch naͤhere Verſuche 
als gewiß herausgeſtellt werden muͤßte. 

Auf ſehr trocknen Rebfeldern faͤllt mit der Nothwendigkeit der 
Verduͤnſtung ihrer Feuchtigkeit auch ein tieferes Hacken weg. Da hier 
die Wurzeln, an welchen gewoͤhnlich kein Ueberfluß vorhanden iſt, 
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geſchont werden muͤſſen, fo iſt hier nur ein ganz flacher Bau anzu— 
rathen. 

Es waͤre intereſſant, auszumitteln, ob nicht eine bei dem letzten 
Hacken vorgenommene Einkuͤrzung der oben liegenden, im Sommer 
entſtandenen Wurzeln in fetten, ſtarktriebigen Rebfeldern dieſen Trieb 
maͤßige, und dadurch die Traubenreife befoͤrdere. 

Man koͤnnte alsdann durch dieſes Mittel auf ſolchen Rebſtuͤcken 
die Weinqualität verbeſſern, ohne der Menge zu ſchaden. 

Da in ſolchen Weingaͤrten zu erwarten ſteht, daß die Bodener— 

naͤhrung dennoch reichlich genug durch die tieferen Wurzeln ſtattfinde, 
ſo hat man jene nachtheilige Wirkung, welche man bei dem zu fruͤhen 
Entlauben bemerkt, wohl nicht zu fuͤrchten. Bei trocken liegenden, ma⸗ 
geren Rebſtuͤcken duͤrfte man aber einen ſolchen Verſuch nicht wagen. 

Zu der Arbeit ſelbſt iſt uͤbrigens nichts Beſonderes zu bemerken, 
außer daß ſie nicht bei Regen geſchehen darf. Ihre gute Wirkung zeigt 
ſich bald durch die ſchnellere Reife der Trauben. 

Noch iſt zu bemerken, daß man bei laͤnger andauerndem Regen⸗ 
wetter, wenn man wegen Unkraut doch hacken laſſen muß, die Arbeit 
nur ſo flach als moͤglich und in den trockenſten Zwiſchenzeiten vorneh— 
me, und ſich dann auch nur mit dem Wegbringen des Unkrautes be— 
gnuͤge, damit man dem Regen keine Gelegenheit gibt, noch tiefer ein, 
zudringen. Bei ſchweren Boͤden begnuͤgt man ſich alsdann lieber mit 
dem Ausgraſen der Unkraͤuter ohne Hacken. Denn man wuͤrde hier 
eine Verduͤnſtung, ſondern eher eine Verſchlemmung des Bodens be— 
virken, die als die Luft abſchließend gerade das Gegentheil von dem, 
vas man bezwecken will, zur Folge haben wuͤrde. g 

Ueberzieht ſich ein Rebfeld noch einmal mit Unkraͤutern, ſo iſt bei 

uͤnſtiger Witterung ein nochmaliges viertes Behacken dort, wo das 
ritte frühzeitig vorgenommen worden iſt, von großem Nutzen. 

Bei dieſer Hackarbeit iſt es noͤthig, auf die etwa zu tief am Bo— 
en haͤngenden Trauben ein wachſames Auge zu haben, Damit ſolche 
icht faulen, muͤſſen unter denſelben kleine Gruͤbchen gemacht werden, 
ie aber womoͤglich einen Waſſerabfluß gegen die untere Seite des 
bhangs hin erhalten. N 


— — 


v. Babo, Weinbau. 21 
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II. Behandlung der grünen Triebe. 


(Fortſetzung von Nr. I. des Junimonats.) 
G. Das Ausbrechen der Blätter. 


Bei ſtarktreibenden Weinbergen iſt es manchmal noͤthig, noch 
jetzt die nachgewachſenen gruͤnen Triebe einzukuͤrzen. Eine Arbeit aber, 
durch welche man, wenn ſie zur rechten Zeit angebracht wird, großen 
Nutzen ſtiften, im Gegenfalle aber ein arges Unheil anrichten kann, 
iſt das Ausbrechen der Blaͤtter. 

Viele glauben, daß die Trauben gleich im Anfange wenn ſie rei⸗ 
fen, der Sonne und der Luft ausgeſetzt werden muͤſſen. So nuͤtzlich 
dieſes im Ganzen iſt, ſo wird bei zu fruͤhem Auslichten, durch Ausbre⸗ 
chen des Laubes, der gute Erfolg deſſelben dadurch wieder aufgehoben, 


daß alsdann dem Stock die jetzt noch ſo noͤthige Luftnahrung entzogen 


wird. Die Vegetation der Stoͤcke wird hierdurch dermaßen geſtoͤrt, 
daß die Reife nicht mehr fortſchreitet und die Trauben in ihrer Ent⸗ 


wicklung ſtille ſtehen. Zu dem Ausbrechen des Laubes muß daher jener | 
Zeitpunkt abgewartet werden, wo bie Zuckerbildung ſchon ſo weit vor⸗ 
geſchritten iſt, daß fie durch das Ausblatten nicht mehr unterdruͤckt 


wird. Werden die Trauben alsdann freigehaͤngt, ſo veredeln ſie ſich 


» RE 


durch die Sonnenwaͤrme ſowohl als durch die vermehrte Verduͤnſtung 


der Waͤſſerigkeit, und ſchreiten in der Reife fort. Sollten ſie zur Faͤul⸗ 
niß geneigt ſein, ſo wird dieſe durch den vermehrten Luftzug oft 
beſeitigt. ' 


Es verſteht ſich, daß dieſes Laubausbrechen vorzuͤglich nur bei 
ſtarktriebigen Weinfeldern angewandt werden ſoll. Hier iſt es allein 
von Nutzen, waͤhrend man ſich bei ſchwachtriebigen Rebfeldern eine 


unnöthige Mühe macht. Da bei eingekuͤrzten Reben die Trauben ge⸗ 
woͤhnlich ſchon von ſelbſt freihaͤngen, ſo iſt, im Falle die Stoͤcke viel⸗ 


leicht zu treibend ſein ſollten, ein Aufbinden der Zweige an den Aber⸗ 


zaͤhnen meiſtentheils hinreichend. Hoͤchſtens ſollte man alsdann noch 
die unteren Blaͤtter wegbrechen. 
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Noch iſt bereits geſagt, daß es Traubenarten gibt, deren Fruͤchte, 
wenn die Stoͤcke nicht ſehr mager ſtehen, dem Faulen fo ſehr unter— 
worfen find, daß, auch auf die Gefahr hin, man möchte das Neifwer- 
den unterbrechen, hier das Laub fruͤhzeitig und zwar gleich ziemlich 
ſtark ausgebrochen werden muß. 

Auf dieſe Art muͤſſen die gelben Ortlieber behandelt und, nach 
dem Ausdruck der Winzer, ſonnenhart gemacht werden. Da von dieſer 
Traubenſorte nur in hoͤchſt ſeltenen Fällen ein vorzuͤglicher Wein ges 
wonnen und ſolche auch nicht dazu angebaut wird; weil ferner dieſelbe 
fruͤhzeitig reift, fo laͤßt ſich dieſes Verfahren durch die Nothwendigkeit 
entſchuldigen. Vielleicht hindert bei ihr die Unterbrechung der Weges 
tation auch den zu ſtarken Saftandrang gegen die Trauben, ſo daß 
dieſe nicht ſo ſaftreich werden, und der Faͤulniß beſſer widerſtehen. Ich 
laſſe dies Verfahren ſchon mehrere Jahre dann beobachten, wenn 
feuchtes Wetter eine ſtarke Faͤulniß befuͤrchten laͤßt, und hatte dabei 
immer guten Erfolg. 

Bei dem Ausbrechen der Blaͤtter koͤmmt die Nothwendigkeit des 
Auslichtens der Weinberge immer in Conflikt mit der Ernaͤhrung der 
Stoͤcke. Da die Blätter bis in ihre letzte Lebenszeit zu dieſer beitragen, 
ſo iſt von dieſer Seite her deren Erhaltung geboten. Die Ruͤckſicht 
darauf muß ab er weichen, wenn man fuͤr die Trauben andere Nach— 
theile fürchtet, und hieran kann man am beſten erkennen, ob und wenn 
ein Blattausbrechen nothwendig iſt. 

Uebrigens werden immer nur die Blaͤtter um die Trauben herum 
weggebrochen. Die hoͤher ſtehenden bleiben unberuͤhrt, damit die Ein— 
ſaugung der Luftnahrung doch nicht ganz aufgehoben werde, und den 
Trauben bei etwaigen Unfaͤllen durch Hagel doch noch eine leichte Decke 
bleibe. ö 


— 
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III. Die dem Weinſtock ſchädlichen Thiere. 


Obſchon faſt alle bekannteren Thierarten, wenn ſie auch nicht ge— 
rade Pflanzennahrung aufſuchen, die Trauben lieben und in vorkom⸗ 
menden Faͤllen auch bedeutenden Schaden zufuͤgen koͤnnen, ſo ſind es 
vorzuͤglich doch nur einige ganz kleine Inſekten, welche als wahre 
Feinde des Rebſtockes ihn von ſeinem erſten Austreiben an bis zur 
Traubenreife verfolgen. Daß dieſe in ſuͤdlicheren Gegenden mehr 
Schaden anrichten als im Norden, iſt wohl natuͤrlich. Eben ſo iſt es 
auch wohl in der Natur der Sache begruͤndet, daß es in waͤrmeren 
Climaten mehr dem Weinſtock ſchaͤdliche Inſekten gebe, als in kaͤlteren. 
Uebrigens enthaͤlt die große Menge von Schriften uͤber Weinbau nur 
ſehr wenig uͤber die der Rebe ſchaͤdlichen Thiere, und namentlich finden 
ſich bei den franzoͤſiſchen Schriftſtellern entweder gar keine oder nur 
mangelhafte Notizen. Eine ruͤhmliche Ausnahme von dem Geſagten 
machen uͤbrigens die von Herrn v. Ritter in Wiesbaden und Herrn 
Wagner in Bingen aͤußerſt ſorgfaͤltig bearbeiteten Bemerkungen uͤber 
den Heu⸗ und Sauerwurm, fo wie Herrn Prof, Nenning's Brochuͤre 
uͤber deſſen Vorkommen auf der Inſel Reichenau, und es waͤre ſehr zu 
wuͤnſchen, daß wir uͤber die anderen Traubenfeinde eben ſo ausfuͤhrliche 
und klare Abhandlungen wie dieſe beſaͤßen. Selbſt habe ich eigentlich 
noch keine jener Verheerungen der Weinberge, wie man hiervon aus 
anderen Gegenden die Nachricht erhaͤlt, beobachtet. Es bleibt mir daher 
nur uͤbrig, die in mehreren Werken gefundenen Beſchreibungen und 
Bemerkungen zuſammenzutragen und zu verſuchen, ob ſich hieraus eine 
etwas vollſtaͤndigere Aufzählung der den Reben ſchaͤdlichen Thiere zu— 
ſammenſtellen ließe. Moͤchten die verſchiedenen Notizen uͤber dieſen 
Gegenſtand immer genauer conſtatirt und geſammelt werden, damit wir 
einmal ſpaͤter etwas Vollſtaͤndiges erwarten koͤnnen, um die bisherige 
Luͤcke auszufuͤllen. 

Es ſind vorzuͤglich die Raupen einiger Schmetterlinge und meh— 
rere Kaͤferarten, welche den bedeutendſten Schaden verurſachen, und 
die wir daher, jede Gattung fuͤr ſich, durchgehen wollen. Die uͤbrigen 
Traubenfeinde moͤgen dann nachfolgen. 
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Die ſchaͤdlichſten Inſekten find: 
1) Der Heu- und Sauerwurm. 

Ohnſtreitig eine der verheerendſten Plagen fuͤr den Weinbauer, 
ſobald er ſich in großer Menge findet. Man trifft ihn wohl immer 
einzeln an, aber gleich der ſchnellen Vermehrung der Maͤuſe ſcheint 
ſich auch der Heuwurm durch befonders günftige Einfluͤſſe der Witte— 
rung ſchnell auf eine unglaubliche Weiſe vervielfaͤltigen zu koͤnnen. 
Seine Verbreitung findet uͤber alle weinbautreibenden Laͤnder ſtatt, 
doch ſcheint das ſuͤdliche Frankreich und das noͤrdliche Italien, ſo wie 
die Schweiz, öfter von ihm, als die deutſchen Weingegenden zu leiden. 
Dieſe werden nur zeitweiſe von ihm heimgeſucht, aber unter ihnen be— 
finden ſich wieder beſondere Diſtrikte, welchen er vorzugsweiſe ſchadet, 
z. B. die Gegend am Bodenſee, oͤfters auch die Rheinpfalz, der Nhein- 
gau und die Nahgegend. Auf die Urſache dieſer Erſcheinung werden 
wir ſpaͤter zuruͤckkommen. 


Man hat fruͤher geglaubt, daß der Heu- und der t 
zwei von einander verſchiedene Inſekten ſeien, namentlich ſcheint man, 
in Frankreich früher dieſer Anſicht geweſen zu ſein. Jetzt iſt es aus⸗ 
gemacht, daß ein und daſſelbe Inſekt die Verheerungen in der Bluͤthe 
ſowohl als an den gebildeten Trauben anrichtet, daß aber dieſes Infekt 
in einem Sommer zwei Generationen, und zwar die erſte im Frühling, 
und die andere im Herbſte erlebt. 


Es iſt uͤbrigens die wurmartige Raupe eines kleinen Nachtſchmet— 
terlings, der Traubenmotte Tinea Uvae T. uvella (Teigne de la 
Grappe et Teigne du Grain), welche aus den von dieſem Schmetter— 
ling gelegten Eiern entſteht. Spaͤter verpuppt er ſich, und aus dieſer 
Puppe entfaltet ſich der zweit erſcheinende Schmetterling, welcher dat 
nur einige Tage lebt, wieder Eier legt und ſtirbt. 


Der Schmetterling ſelbſt iſt nicht groͤßer als eine mäßige: Fliege, 
hat einen duͤnnen, laͤnglichten Koͤrper, welcher vom Kopf an ein Vier⸗ 
theil gelblich, an den unteren drei Viertheilen aber grau erſcheint. Er 
hat 6 Füße, 2 Fuͤhlhoͤrner und rothe Augen. Von den vier Fluͤgeln 
ſind die zwei unteren grau, duͤnn mit feinen, ſeidenartigen Franzen 
belegt. Das obere Fluͤgelpaar iſt gelblich, gegen den Körper heller, 
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gegen die Ränder aber dunkler. Wenn bie Flügel wum, ſo 
geht ein dunkelgrauer Streifen quer uͤber ſie hinweg. 

Die Raupe iſt anfangs ſehr klein, waͤchst aber ſchnell zur gehöri 
gen Größe, welche fie mit 7 bis / Zoll Lange erreicht. Sie hat 
einen dunkelbraunen Kopf, an dem glatten Koͤrper 12 Ringe und auf 
jeder Seite 4 hellere, etwas durchſichtigere Punkte. Auf der Mitte 
eines jeden Ringes befindet ſich ein Buͤſchel Haare; der untere Theil 
des Körpers iſt geſtreift, die Schwanzklappe dunkelbraun. Die im 
Anfang rothbraͤunliche Farbe geht ſpaͤter ins Fleiſchfarbene uͤber. 

Die Puppe hat die gewoͤhnliche Form, liegt aber in einem dem 
Seiden-Cocon ähnlichen weißen Geſpinnſte. 

Der Lebenslauf und die Wiedererzeugung des Inſektes eh auf 
folgende Art vor ſich: 

Gleich im Fruͤhling, in der Mitte des Maies bis in den Juni, 
kriecht, durch die Waͤrme erweckt, der Schmetterling, welcher als Puppe 
den Winter uͤberſtanden hatte, aus. Dieſes Auskriechen wird durch die 
Witterung entweder verfpätet oder befoͤrdert, da aber durch fie auch die 
Ausbildung der Geſcheine bedingt iſt, ſo koͤmmt der Schmetterling ge— 
wohnlich frühe genug, um feine Eier in dieſe einlegen zu koͤnnen. Sie 
werden von der Sonnenwaͤrme nach ohngefaͤhr 14 Tagen ausgebruͤtet 
und mit Eintritt der Traubenbluͤthe iſt gewoͤhnlich das Raͤupchen ſchon 
erſtarkt genug, um die zarten Bluͤthchen zuſammenzuſpinnen und ſo⸗ 
genannte Neſter zu bilden, von wo aus die Raupe die Traubenanſaͤtze 
verzehrt und die bluͤhenden Geſcheine zu Grunde richtet. Dabei ruͤckt 
ſie mit dem Umſpinnen immer weiter fort, bis endlich die ganze Bluͤthe 
verzehrt iſt. Dauert die Bluͤthezeit, durch unguͤnſtige Witterung, laͤn⸗ 
gere Zeit, ſo geht die Raupe auch weiter an andere Geſcheine, und ſetzt 
ihre Zerſtoͤrung ſo lange fort, bis ſie ſich verpuppt oder die verbluͤheten 
Beeren zu hart zum Einſpinnen und Annagen werden. Bei ſchnellerer 
Bluͤthe wachſen die Traͤubchen zu fruͤh aus dem Bereich der Raupe, 
und koͤnnen ihr nicht mehr zur Nahrung dienen. Daher geht alsdann, 
ſo wie auch durch die heiße Sonne, gegen welche ſich das Raͤupchen 
durch Geſpinnſt nicht mehr ſchuͤtzen kann, eine Brot Anzahl davon 
zu Grunde. 

Die Zeit der Verpuppung dauert im Sommer, je nachdem die 
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Witterung warm oder kalt iſt, 8 bis 14 Tage, worauf alsdann der 
Schmetterling erſcheint. Dieſer legt nun ſeine Eier, aber nicht mehr in 
die Traubengeſcheine, ſondern wahrſcheinlich in die ſchon mehr heran— 
gewachſene Traubenbeere, von welchen ſich ſpaͤter der Wurm heraus⸗ 
frißt. Auffallend iſt es, daß jetzt die Zeitperiode von dem Erſcheinen 
des Schmetterlings bis zu dem der Raupe viel laͤnger dauert. Um dies 
zu erflären, nahm man an, daß die Lebensdauer des Sommerſchmet— 
terlings länger währe, als jene des im Fruͤhling erſchienenen, was nicht 
unmoͤglich iſt, weil die laͤngere Lebensdauer in der Puppe waͤhrend des 
Winters vielleicht die des Schmetterlings abkuͤrzt, während im Sommer 
das Gegentheil ſtattfindet; es iſt aber auch nicht unwahrſcheinlich, daß 
ſich das Ausſchluͤpfen des Eies in den Beeren, welche es gewiſſermaßen 
kuͤhl und feucht halten, laͤnger verzögert, ſo wie die Ausbildung der 
Raupe aus dieſem Grunde ebenfalls langſamer vor ſich gehen kann. 
Nach einer andern Meinung kriecht der Schmetterling erſt ſpaͤter, 
gegen die Mitte des Juli aus, begattet ſich, legt ſeine Eier auf die 
Traubenbeeren und klebt ſie dort mit ſeinem Schleime feſt. Nach vier 
Wochen, bis um die Mitte des Auguſtes, beißt ſich die ausgeſchluͤpfte 
Raupe in die unreifen Beeren bis zum Kern ein und ernaͤhrt ſich da. 
Die Milch des zuerſt gebildeten Kernes ſcheint uͤbrigens in beiden 
Fällen die erſte Nahrung zu fein. Wenn man im Anfange des Sep— 
tembers an den Beeren in der Naͤhe des Stieles, kleine blaue Flecken 
antrifft, ſo iſt das Daſein dieſer Raupe gewiß, welche ſpaͤter die Bee⸗ 
ren, nachdem ſie ihr zur Wiege dienten, verlaͤßt, und als Sauerwurm 
ihren Fraß von einer Beere zur andern fortſetzt, indem ſie ſolche am 
Stiele anſticht und ſich von da bis zu den Kernen hineinarbeitet, dann 
wieder auf demſelben Weg zuruͤckgeht, um eine andere Beere auf die 
naͤmliche Art zu zernagen. Weil das Raͤupchen dabei immer fortſpinnt, 
ſo bildet ſich um die Beeren ſelbſt ein weißes Geſpinnſt, in welchem ſich 
die von den Haͤutungen abgelegte Haut ſo wie der Unrath anſammelt. 
Eine einzige Raupe iſt im Stande in einem Tage 3 — 4 Beeren 
auf dieſe Art zu zerſtoͤren, wonach man deren Schaden, wenn fie haͤu— 
fig find, bemeſſen kann, fo daß es begreiflich iſt, wie dieſes kleine Thier⸗ 
chen manchmal ganze Weinerten vernichtet. Denn durch das Anbeißen 
der Beeren entſteht, beſonders bei feuchtem Wetter, ſogleich Faͤulniß, 
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welche, da die Reife noch nicht vorangeſchritten ift, nur ſauer fein kann. 
Dieſe Faͤulniß theilt aber auch noch dem uͤbrig gebliebenen Wein ſelbſt 
einen widrigen Geſchmack mit, und verdirbt deſſen Qualitaͤt, ſo daß 
z. B. im Jahr 1826 im Departement der Cötes d'or der Wein ganz 
unter dem Preiſe hergegeben werden mußte. 

Auch im Herbſte, wie zur Zeit der Weinbluͤthe, verlaͤngert ein 
kuͤhles feuchtes Wetter die Lebensdauer des Sauerwurmes, vermehrt 
alſo auch den durch ihn verurſachten Schaden, ſo wie es dabei die in 
den Traubenbeeren fortſchreitende Faͤulniß befoͤrdert. 

Iſt die Zeit der Verpuppung erſchienen (meiſtens zur Zeit der 
weiter vorgeruͤckten Traubenreife, ſo laͤßt ſich die Raupe an einem 
Faden zur Erde nieder und begibt ſich gewoͤhnlich unter die alte Rinde 
der Rebe, meiſtentheils zwiſchen den Bug des neuen Zweiges und der 
alten Rebe), um ſich hier in ihren Cocon einzuſpinnen, den Winter⸗ 
ſchlaf zu halten und im naͤchſten Jahre den naͤmlichen Schaden zu 
verurſachen. 

Nach v. Ritters Beobachtung werden nicht alle Traubengat⸗ 
tungen von dem Sauerwurm gleich befallen, ſondern mehr die ſoge— 
nannten weichen Sorten, wie Elbling, Sylvaner, Gutedel ꝛc., welche 
ein ſtaͤrkeres Holz und an den ſaftigen Beeren eine duͤnne Haut be⸗ 
ſitzen, die dem Inſekte das Durchfreſſen erleichtert. 

Der Sauerwurm wird auch dort mehr angetroffen, wo die Sonne 


im Sommer nicht ſo heftig auf ihn einwirken kann, und er durch das 


an den Rebſtoͤcken gelaſſene Holz mehr Schlupfwinkel fuͤr die Puppen 
findet, daher wird er in ebenen, feuchten Weingelaͤnden immer eher, 
als auf trockenen, hitzigen Hoͤhen zu finden ſein. 

Was die Mittel betrifft, welche man gegen den von dem Heu— 
und Sauerwurm zu befuͤrchtenden Schaden anwenden ſoll, ſo ſcheint 
es, daß wenn er einmal in großer Menge erſchien, nicht viel gegen ihn 
auszurichten ſei, denn das Ausleſen aus den Neſtern, ſo wie aus den 
angeſteckten Beeren wuͤrde hoͤchſtens nur in ganz vorzuͤglichen Lagen 
und Jahren die Koſten lohnen, abgeſehen von anderen damit verbun— 
denen Uebelſtaͤnden. 

Dagegen findet ſich ein ſehr wirkſames Mittel ſowohl in der Ver⸗ 
tilgung der Schmetterlinge, namentlich im Fruͤhlinge, als auch der 
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Puppen, während des Winters. Nur muß daſſelbe ganz im Großen, 
von allen Rebbeſitzern einer Gegend zuſammen angewandt werden, 
weil die Bemuͤhung einiger fleißiger Rebleute hier ſo unnuͤtz, wie bei 
der Maͤuſevertilgung, iſt, und gerade ſo wie es bei dieſen geſchieht, 
ſollte die Vertilgung des Sauerwurms ebenfalls von der polizeilichen 
Gewalt angeordnet und uͤberwacht werden. Den günftigen Erfolg 
ſolch einer allgemeinen, von Oben herab befohlenen Maßregel ſieht 
man, nach Dr. Nenning's Aeußerung, auf der Inſel Reichenau auf 
unwiderſprechliche Weiſe, indem ſich dort der Sauerwurm ſchon nach 
einem Jahre ſehr bemerklich verloren hat. Aufforderung genug fuͤr 
andere damit geplagte Gegenden, mit gleichem Ernſte beilen Bertilgung 
vorzunehmen, 

Die Art der Vertilgung felbft aber liegt in der Natur und Le— 
bensweiſe des Inſektes. 

Als Nachtfalter fliegen die Schmetterlinge nur des Nachts, und 
geben hierdurch eine gute Gelegenheit, ihrer in großer Anzahl habhaft 
zu werden. Man hat dazu Reihen von kleinen Feuern vorgeſchlagen, 
welche des Nachts angezuͤndet werden, ſobald man ſich von dem Da— 
ſein der Schmetterlinge überzeugt hat. 

Waͤre es nicht vielleicht zweckmaͤßiger, die Weinberge mit ange— 
zuͤndeten Strohfackeln, fo wie ſolche gegen die Nachtfroͤſte empfohlen 
werden, zu durchgehen, und etwa noch dabei durch gelindes Ruͤtteln 
oder Bewegen der Rebſtoͤcke die Schmetterlinge aufzutreiben, welche 
alsdann gewiß gegen das Licht fliegen wuͤrden. 

Die Art des Bewegens der Stoͤcke müßte aber nach ihrer Erzie— 
hungsart verſchieden fein. 

Die ſicherſte Vertilgungsweiſe bleibt aber immer die Verfolgung 
der Puppen waͤhrend des Winters, und von dieſer verſpuͤrte man auch 
auf Reichenau die vorhin beruͤhrte Abnahme. Man kratze daher an 
allen Stoͤcken die Rinde ab und verbrenne das auf einem unterge— 
legten Tuche abgeſchabte Zeug ſogleich. Dabei muͤſſen alle Ritzen 
und Winkel zwiſchen den Aeſten fleißig durchgeſpuͤrt und gereinigt 
werden. Ebenſo datf kein altes, zum Brand eingeheimstes Rebholz im 
Fruͤhling mehr vorhanden ſein, ſondern muß wenge zuerſt ver⸗ 
brannt werden. | 
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Zu dieſen Maßregeln möchte ein Anſtreichen der Rebenſtaͤmme im 
Winter mit Kalkmilch, ſo wie es Frau Leonhardt zum Reinigen der 
Rebſtaͤmmchen von alter Rinde empfahl und ich es auch bei ihr ange— 
wandt ſah, vortreffliche Dienſte leiſten, indem nicht allein alle alte 
Borke ſich um fo viel beſſer abloͤst, ſondern auch ſchon durch den Kalk 
viele in den Ritzen ſich befindliche Puppen zu Grunde gehen. 

Um die Raupeneier an den Baͤumen zu zerſtoͤren, miſchen die 
Englaͤnder mit Erfolg zu dem Kalk noch eine ſtarke Abkochung von 
Nußblaͤttern oder Laufeln mit friſchem Urin, Ofenruß, Ochſengalle und 
gepulvertem Schwefel. Was dieſer Anſtrich fuͤr eine Wirkung auf die 
Reben aͤußere, möchte erſt durch Verſuche zu erproben fein ?“). Vielleicht 
waͤre ein Anſtrich mit Steinkohlentheer noch wirkſamer. 

Schon die Roͤmer wandten, nach Columella, zur Befoͤrderung 
der Fruchtbarkeit einen Anſtrich von ſcharfem Eſſig und Aſche an. 
Sollte dieſer nicht zur Zerſtoͤrung des Heuwurms beigetragen haben? 
welchen Columella unter dem Namen der Weinraupe anfuͤhrt und 
Mittel dagegen in dem Benetzen der Hippe mit Baͤrenblut oder im 
Abwiſchen derſelben während dem Schneiden mit einem Biberfell, an⸗ 
angibt, welche Mittel wohl ſehr unſchuldig ſind. 

Man hat uͤbrigens noch andere Mittel vorgeſchlagen, z. B. das 
Aufſtecken von Klebruthen, mit Quaſſia befeuchteten Netzen ꝛc., welche 
aber, wenn die Vertilgung der Puppen mit Ausdauer und Aufmerk— 
ſamkeit geſchieht, dieſer Vertilgungsart nicht allein an Erfolg nad)- 
ſtehen, ſondern auch koſtſpieliger ſind. 

Wo nur einzelne Neſter vorkommen, iſt es immer raͤthlich, aus 
ſolchen mit einer Stricknadel den Wurm herauszuſtoßen und zu tödten, 
Denn man kann nicht wiſſen, wie ein Zuſammentreffen guͤnſtiger Um— 
ſtaͤnde die zweite Brut beſonders befoͤrdere, durch welche alsdann der 
Sauerwurm in ſchaͤdlicher Menge erſcheinen koͤnnte. 


) Das Recept wird auf folgende Art angegeben: Man kocht Nußblätter 
oder Laufeln mit Waſſer zu einiger Dicke ein und vermiſcht dies mit fri— 
ſchem Urin. Nach 24 Stunden wird dieſe Miſchung durch grobe Lein— 
wand geſeiht und damit gewöhnlicher Kalk, wie zu einer Stubenweiße, an⸗ 
gemacht. Dann löst man etwas Ofenruß in warmem Waſſer auf, miſcht 
unter dieſe Auflöſung fri ſche Ochſengalle und Be eee und 
ſchüttet dies ebenfalls dem Kalke hinzu. 
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2) Der Springwurmwickler. (Pyralis Vitana nach der 
von Boſe gegebenen Beſchreibung; wahrſcheinlich aber auch 
Tortrix Pillerana nach Profeſſor Nen ning). 

In Deutſchland gehoͤrt die Raupe dieſes Schmetterlings nur hier 
und da zu den dem Weinſtock ſchaͤdlichen Thieren. Es ſcheint jedoch, 
daß ſie am Bodenſee ſchon fruͤher als ein fuͤr die Reben ſchaͤdliches 
Inſekt bemerkt wurde, weil im Jahr 1838 eine Beſchreibung 289980 
in der Beilage Nr. 38. zur Konſtanzer Zeitung erſchien. 

Nach Profeſſor Nenning's Beſchreibung hat der Schmetterling 
ungewoͤhnlich lange Palpen (Fuͤhler, Taſter), ſeine Farbe wechſelt ſehr 
ſo wie ſeine Zeichnung, gewoͤhnlich iſt er ſchmutziggelb, ins Goldene 
glaͤnzend, mit dunkeln Sehnen und zwei dunkeln Binden, welche am 
Vorderande am breiteſten ſind. Die Hinterfluͤgel ſind grau mit fohn 
ziggelben Flecken. Er fliegt zur Zeit der Traubenmotte. 

Die Raupe iſt etwa / Zoll lang, ſchmuziggruͤn, etwas ins 
Braune ziehend. Der Kopf lederartig glaͤnzend braun. Das Hals— 
ſchildchen iſt heller kaſtanienbraun. Sie hat eine dunkle Ruͤckenlinie 
und einen Seitenſtreif. Mit Huͤlfe des Vergroͤßerungsglaſes findet 
man viele weiße Puͤnktchen. Sonſt ſtimmt ſie mit der 1 05 des 
Heckenwicklers Tort. Laevigana überein. 

Die Puppe iſt mehr ſchwarzbraun, mit ſchlankem Hinterleib und 
aͤußerſt lebhaft. 

Weder Odart noch Morelot beſchreiben das Inſekt Böker, 
wahrſcheinlich als zu bekannt. Dagegen gibt letzterer den Schaden def 
ſelben an, welchen er in manchen Jahren dem des Heuwurms gleich— 
ſtellt. Er geſchieht dadurch, daß die Raupe mit ihrer Seide die Blätter 
und die jungen Geſcheine umſchlingt, und weil alsdann der Saft ſich 
nicht mehr frei bewegen kann, ſolche gewiſſermaßen erdroſſelt. Andere 
glauben auch, daß ſie neben dieſem Zuſammenſpinnen eine klebrigte 
Feuchtigkeit von ſich gabe, welche wie ein Aezmittel wirke und die Aus» 
trecknung der Blätter verurſache “). 

9 Eine ähnliche Erſcheinung bemerkte ich an Seidenraupen, welche auf im 
Freien ſtehende Maulbeerſträucher geſetzt wurden. Alle Blätter, die ſie 
nicht aufzehrten, wurden braun und brandig, ſo daß man die Stelle, wo 


die Würmer einige Tage ſich aufhielten, faſt den ganzen übrigen Sommer 
hindurch bemerkte. N 
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Ob die Lebensdauer des Thierchens mit jener der Traubenmotte 
gleich iſt, wird nicht geſagt. 

Morelot behauptet, daß die Raupe im Frühling Gael 
ſich an die jungen Rebentriebe haͤnge und ſo den bedeutenden Schaden 
verurſache, von dem das Departement der Goldhuͤgel ſo wie die Wein— 
felder von Maconais und Beaujolais oͤfters Zeuge ſind. Spaͤter ſcheint 
ſie die Blaͤtter zu ihrer Wohnung aufzuſuchen, welche ſie zuſammen⸗ 
rollt, und worin ſie ſich wahrſcheinlich auch verpuppt. Der Schmetter⸗ 
ling kriecht ſpaͤter aus, und mag in dieſer Zeit mit der Traubenmotte 
zuſammenkommen, vielleicht auch damit verwechſelt werden. Er legt 
ſeine Eier theils in die Rinde des Rebholzes, theils in die Erde, welche 
jedoch erſt im Fruͤhling wieder ausſchluͤpfen. 

Es iſt ſehr die Frage, ob dieſes Thierchen gleich der Trauben⸗ 
motte, in einem Sommer nicht etwa zweimal als Schmetterling er⸗ 
ſcheint. Naͤhere Beobachtungen muͤſſen dies aber erſt darthun. 

Als Vertilgungsmittel wird außer dem Abraupen noch angera— 
then, im Frühling die geſchnittenen Stoͤcke mit Kalk- oder Seifenwaſſer 
abzuwaſchen, um die Raupen gleich bei ihrem Ausſchluͤpfen zu toͤdten. 
Da die Eier ſowohl durch Waͤrme als Naͤſſe zu Grunde gehen, ſo iſt 
ein oͤfteres Bearbeiten der Erde ſehr zutraͤglich. Abgeloͤſchter Kalk und 
Seeſalz ſollen viele Raupen zerſtoͤren, ohne dem Weinſtock zu ſchaden. 
Das heftigſt wirkende Gegenmittel waͤre aber eine Miſchung von Aſche 
mit Schwefelbluͤthe, welches jedoch auch den Weinſtoͤcken ſchaden ſoll. 

Boſe raͤth gegen dieſen Schmetterling das Anzuͤnden von Feuern 
in der Nacht, um ihn anzulocken und zu verbrennen, welthes Mittel 
vielleicht zweckmaͤßiger durch die bereits bei dem Sauerwurm vorge⸗ 
ſchlagenen Fackeln erſetzt werden koͤnnte. 

Vor einigen Jahren ward, ſo viel ich mich erinnere, von Moͤg⸗ 
gelin aus, als ein ſicheres Vertilgungsmittel der Raupen an den Bäu- 
men, das Ueberſtreuen derſelben mit Kalkſtaub angerathen, und nament⸗ 
lich dabei bemerkt, daß dieſer durchaus dem Laube nicht ſchaͤdlich ſei. 
Da dies Ueberſtreuen in Weinfeldern viel leichter als bei hohen Baͤu— 
men auszuführen ift, fo hätte man vielleicht hierdurch ein ſicheres Mit⸗ 
tel an der Hand, die Reben von dieſem laͤſtigen Ungeziefer zu befreien. 

Da der Aufenthalt der Raupe durch die zuſammengewickelten 
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ı Blätter ſehr leicht zu erkennen ift, fo hilft ein fleißiges Ableſen dieſer 
Blaͤtter ſehr zu ihrer Verminderung. Nur müßte dieſes Ableſen in 
ganzen Gemeinden geboten werden, da der Fleiß des Einzelnen, ſo— 
bald er allein ſteht, nichts ausrichtet. 

Als weitere, die Reben zerſtoͤrende Raupen fuͤhren Morelot und 
Odart noch mehrere an, von denen die meiſten aber in noͤrdlicheren 
Gegenden auf ganz anderen Pflanzen vorkommen, ſo wie z. B. auch 
der Maikaͤfer in Suͤdfrankreich in den Reben große Verheerungen an— 
richtet, während. er ſich in Deutſchland mehr an die Baͤume und Sträu- 
cher haͤlt. Moͤglich iſt es auch, daß hier, beſonders bei den kleinen 
Schmetterlingen, Verwechslungen vorkommen. 

Ich will jedoch nicht ermangeln, die von genannten er eee 
weiter aufgefuͤhrten Nachtfalter der Vollſtaͤndigkeit wegen auch hier 
nebſt den zum Theil nur mangelhaften Beſchreibungen einzuſchalten. 
Vielleicht dient dies einmal zur Erkennung dieſer Inſekten auch in 
andern, als den genannten Gegenden. 

3) Der Wein vogel. eee eee (viel 
leicht eher e Celerio). 

Er hat einen gruͤnen, mit roſenrothen Striemen durchzogenen Leib. 
Die Vorderfluͤgel ſind grasgruͤn, mit roſenrothen Laͤngeſtreifen und 
eben ſo gefaͤrbtem Außenrande, an der Wurzel ſchwarz, die Hinterfluͤgel 
ſind roſenroth mit ſchwarzer Wurzel und Vorderrand. 

Seine Raupe iſt ſchwarzbraun, dunkelmarmorirt, mit gelbichtem 
Seitenſtreif, hat auf den drei erſten Ringen zwei gelblichte Ruͤckenli— 
nien, die ſich in einen ſchwarzen Flecken endigen, auf dem vierten und 
fünften Ringe je zwei ſchwarze Spiegelflecken mit weißem Rand. An⸗ 
dere Raupen haben eine gruͤne Grundfarbe. | 

Dieſe Raupe kann in Menge bedeutenden Schaden anrichten, it 
aber wegen ihrer Groͤße leicht aufzufinden und abzuleſen. 

4) Die ieee Noctua pronuba, (Noctuelle 

pronube), | 

Die Vorderflügel find ſchmal, erdbraun, hellgewoͤlkt mit mehr 
oder weniger deutlichen Lappenlinien und den beiden gewoͤhnlichen 
Makeln an der Spitze, am Vorderrand iſt ein ſchwarzes Fleckchen. 
Die Hinterfluͤgel ſind hochgelb mit breitem, ſchwarzem Saume von 
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dem Außenrande an. Kopf und Oberſeite der Taſter ſind hellgrau, 
ſowie der Bruſtruͤcken von der Farbe der Vorderfluͤgel. Die Raupe iſt 
walzenfoͤrmig, nackt, erdbraun (oder gelblichgruͤn mit hellen Ruͤcken⸗ 
linien, und damit eine auf jedem Ring abgeſetzte Laͤngelinie. 

Sie uͤberwintert, findet ſich im Mai an allerhand niederen Ge⸗ 
waͤchſen, und frißt nur des Nachts. Sie verpuppt ſich in der Erde. 

5) Der Klebkrautſpinner. Bombyx maculosa. (Bombyx 
mouchete). 

Die Vorderfluͤgel find ERS die hintern roth, alle ſchwarzge⸗ 
fleckt. Die Raupe iſt haarig, ſchwarz mit gelber Rückenlinie. Sie ver⸗ 
birgt ſich am Tage und frißt nur des Nachts. Die Verwandlung geht 
in einem leichten Gewebe vor ſich. 

Beide Raupenarten ſollen nach Odart in den Rebfeldern des 
Gironde⸗Departements oft großen Schaden anrichten. 

6) Die Federmotte. Alueida pentadactyla. (Plerophorus 
pentadactylus). 

Iſt klein, ſchneeweiß. Die Vorderfluͤgel tief geſpalten, die Hin⸗ 
terfluͤgel dreifederig. Die milchweißen Fluͤgel haben einen ſehr leicht 
abwiſchbaren Staub. 8 

Die Raupe lebt auf Schlehen⸗ und Pioumenkäunen Die Puppe 
hängt an Spalieren, Mauern und dergleichen. 

Von Morelot wird dieſe Raupe ebenfalls unter bie in Frank⸗ 
reich vorkommenden Rebfeinde gezaͤhlt. 

In der Gegend von Wuͤrzburg ward von Herrn Profeſſor Leib⸗ 
lein noch weiter die rauchfarbige Eule, Noctua fumosa auch Agro- 
tis fumosa, Noctua fuliginea, N. nigricans, N. rubricans, N. car- 
bonaria, N. ursina als eine ſehr ſchaͤdliche Rebenfeindin erkannt. Sie 
findet ſich als eine 34 bis 1 ½ Zoll lange Raupe von der Dicke eines 
ſtarken Strohhalmes ein, welche einen harten hornfarbigen Kopf- und 
Nackenſchild beſitzt. Der Rüden iſt mit einem breiten, ſchmutzig⸗gelb⸗ 
lichen, in der Mitte ſchwaͤrzlichen Laͤngsſtreifen, die Seiten mit einer 
weißlichten Linie bezeichnet. Der Koͤrper iſt glatt, unbehaart, mit ein— 
zelnen ſchwaͤrzlichen, faſt warzenfoͤrmigen Punkten beſetzt. Durch die 
im Zuſtande der Ruhe faſt wagerecht liegenden Fluͤgel erhaͤlt der 
Schmetterling eine laͤnglicht dreieckige Form mit undeutlichen Quer⸗ 
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binden auf den rauchfarbigen Flügeln, Die Hinterfluͤgel ſind graulich 
mit dunkeln Adern durchzogen, am Rande braͤunlich ſchattirt. 

Ueber das Ueberwintern dieſer Raupe iſt noch nichts hinlaͤnglich 
bekannt. Aber im Fruͤhling erfcheint fie mit den jungen Rebentrieben, 
welche ſie abfrißt. Als Gegenmittel iſt wohl nur das Aufſuchen dieſer 
Raupe anzurathen, wenn ſie ſich mehr an die Oberflaͤche der Erde hin⸗ 
zieht und ſich unter den Weinſtoͤcken wie unter Erdſchollen, Blättern 
u. dgl. verſteckt hält, Das Ableſen von den jungen Trieben duͤrfte um 
ſo leichter gehen, als ſich die Raupe noch 1 unter ausgebildete 
Blaͤtter zu verbergen vermag. 

Unter den Kaͤfern iſt: 

1) der Rebſtich er. Curculio Betuleti, auch Attelabus Betu- 
leti, Curculio 'Bachus*), Rebenſtichler, in Frankreich gri- 
bouri, urbéc, urbard, urbere, ullebard, étulber (im Depar⸗ 
tement de la Cöte d'or) Lisette (in Burgund) für die Reben 
wohl der allerſchaͤdlichſte. 

Derſelbe ift 3 Linien lang, 1½ breit, glaͤnzendgoldgruͤn mit pur⸗ 
purfarbigen Fuͤßen. Der Leib iſt beinahe viereckig, hinten rundlich. 
Die Maͤnnchen haben vorn am Halſe 2 kleine Spitzen, welche den 
Weibchen fehlen. Er lebt, außer auf den Reben, auch an Birken und 
Weiden (auch auf Obſtbaͤumen?). f 

Dieſe Kaͤfer erſcheinen manchmal in ungeheurer Menge und zer— 
ſtoͤren die Reben, fobald fie austreiben, indem fie in die jungen Sproſ— 
ſen dringen und dieſe ſo durchnagen, daß ſie verdorren. Spaͤter ma⸗ 
chen ſie ſich auch an die Geſcheine und freſſen ſie aus. Auf dieſe Art 
werden oft ganze Gemarkungen auf mehrere Jahre hinaus verwuͤſtet. 

Der Kaͤfer ſcheut die Hitze, daher koͤmmt er erſt gegen Abend aus 
feinen Schlupflöchern hervor. Wie er irgend ein Geraͤuſch verſpuͤrt, 
zieht er die Füße an und läßt ſich wie todt auf die Erde fallen. Wenn 
das Weibchen am Eierlegen ſteht, ſo nagt es die Rebenblaͤtter an, 
welche ſich darauf zuſammenrollen, dann legt es 5 oder 6 Eier in die 
Windung, nach andern Beobachtungen auch oft bis 20. Dieſe ſehen 


) Nach Schmidtberger's Beobachtungen ſoll der Curc. 5 nur 
die Aepfel anſtechen, dagegen jener Käfer, welcher die Weinblätter rollt, 
deer ſogenannte Birkenrüſſelkäfer ſein. 
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wie ausgeſchaͤlte Hirſenkoͤrner aus. Die Blätter rollen ſich aber immer 
ſo zuſammen, daß die glatte Seite nach außenhin koͤmmt, wodurch die 
Eier vor Regen und Naͤſſe geſchuͤtzt werden. 

Nach einiger Zeit kriechen dieſe aus. Die Larven erhalten i in 14 
Tagen bis 3 Wochen ihre volle Groͤße, worauf ſie ſich in die Erde 
begeben und eine erbſengroße Höhle machen, in welcher ſie ſich ver— 
puppen. 

Nach einigen Beobachtungen geht der Wechſel der Verwandlungen 
in einem Jahre zweimal, nach anderen aber nur einmal vor ſich. Nach 
der erſten Meinung hielte ſich die zweite Brut mehr an andere Baͤume 
und Straͤucher, namentlich an den Pappelweiden auf und ginge ſelbſt 
an das Gras. Auch ſollen ſie, ſo lange der Weinſtock im Fruͤhlinge 
nicht ausgeſchlagen habe, ſich einftweilen auf den Xepfel- und Birn⸗ 
baͤumen aufhalten und erſt nachher auf die Reben ſelbſt uͤbergehen. 

Die Puppen uͤberwintern in der Erde und kriechen bei der erſten 
Frühlingswaͤrme aus. Die Kaͤfer des erſten Ausſchluͤpfens ſterben 0 
reits ſchon im Julius und Auguſt. 

Die Lebensweiſe des Kaͤfers bietet uͤbrigens zwei Momente zur 
Vertilgung deſſelben dar, nur muß bei jeder Art die ganze Gemeinde 
zur gleichen Anſtrengung und Achtſamkeit angehalten werden. Ge⸗ 
ſchieht dies, ſo wird der Rebſticher ſelten von großer Bedeutung ſein, 
welche er jedoch ſchnell erlangen kann, wenn die Nachlaͤſſigkeit des 
Winzers noch von guͤnſtigen Witterungseinflüffen begleitet wird. Da— 
her iſt es in Weinorten eine Hauptaufgabe der Feldpolizei, dieſen Re⸗ 
benfeind immer im Auge zu behalten, und, wie er ſich zeigt, Alles zu 
ſeiner Vertilgung anzuwenden. 

Da der Käfer bei der leifeften Bewegung ſich auf den Boden fal— 
len laͤßt, ſo kann man ihn des Morgens ſehr leicht fangen, wenn man 
Tuchſtreifen unterlegt und die Rebſtoͤcke darauf abſchuͤttelt. Man koͤnnte 
ſich auch dazu ſolcher uͤber Draht geſpannter Leinwandſchalen bedienen, 
wie ſie die Inſektenſammler zum Fangen der Kaͤfer mit ſich fuͤhren. 
Dieſe werden untergehalten und an die Zweige leiſe angeklopft, wo⸗ 
rauf ſich die Kaͤfer hineinfallen laſſen. 

Die zweite leichte und ſi chere Vertilgungsart it das Sammeln und 
Verbrennen der zuſammengerollten Blaͤtter (Wickel, Zapfen, Schel⸗ 
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len). Doch auch diefes muß von allen Rebbeſitzern einer Gegend mit 
Fleiß und Aufmerkſamkeit beſorgt werden, aber der guͤnſtige Erfolg 
laͤßt alsdann nicht lange auf ſich warten, und die Verminderung des 
Rebſtichers zeigt ſich ſchon im naͤchſten Jahre. 

Wenn keine Vorkehrungen getroffen werden, ſo dauert es oft e 
rere Jahre lang, bis der Kaͤfer ſich von ſelbſt wieder verliert, welche 
Verminderung dann durch irgend welche, dem Thiere ſchaͤdliche Witte— 
rungsverhaͤltniſſe bewirkt wird. | 

2) Der Eumolpus vitis (l’Eumolpue de la vigne, diableau, 
gribouri, l’Eerivain, l’escrip vin, grippe vin), 

iſt ein den Erdflöhen nahe verwandter Kugelkaͤfer, mit kupferfarbigen 
Fluͤgeldecken. Seine Schaͤdlichkeit iſt nicht geringer als die des Reb— 
ſtichers, er iſt jedoch nicht in Deutſchland, wohl aber in Frankreich als 
Rebenfeind bekannt, ſo daß es auch keinen deutſchen Namen fuͤr ihn 
gibt. In Frankreich erſcheint er namentlich im Departement de la 
Cote d'or. Der Käfer ſpringt mehr als er fliegt, iſt ſehr beweglich, 
aßt ſich aber ebenfalls bei dem kleinſten Geraͤuſch mit eingezogenen 
Fuͤßen auf den Boden fallen. Den Kopf hat er unter einem 2 f 
hen verborgen. 

Gleich, fo wie die Rebe austreibt, durchſticht und zerfrißt er die 
ungen Triebe. Die Vegetation der Weinſtoͤcke wird dadurch ge— 
emmt und verkruͤppelt durch die geſchehene Verwundung. 

Auf die Blaͤtter zieht das Thierchen verſchiedene Einſchnitte und 
nderbare Linien, welche die Winzer den Schriftzuͤgen e da⸗ 
er es den Namen Ecrivain erhalten hat. | 

Dieſes Inſekt, nach Morelot, die Plage feiner Gegend, erfcheint 
leich im erſten Frühling, bleibt einen großen Theil des Sommers 
ver, und verſchwindet erſt mit Ende des Auguſtes. Wegen ſeiner 

leinheit und Geſchwindigkeit iſt es ſchwer zu bemerken, beſonders 
ich, weil es beinahe die Farbe der Weinſtoͤcke beſitzt. 

Wenn es in die Erde geht, ſo ſoll es ſich an die Rebwurzeln 
achen, und ſich von dieſen den Winter uͤber ernaͤhren, wahrſcheinlich 

aber bei dieſer Angabe die Larve gemeint, welche im naͤchſten Fruͤh⸗ 
ig auskriecht. Nach Morelot hat man beobachtet, daß das Inſekt 


woͤhnlich drei Jahre lang ſich in einer Gegend erhaͤlt und dann an 
v. Babo, Weinbau. 22 
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einem andern Orte erſcheint. Man hat eine Menge von Mitteln zu 
ſeiner Vertilgung vorgeſchlagen, allein keines iſt ausreichend. Kalk, 
Gips, Ruß, Hanfballen ꝛc, wurden, aber immer vergeblich, angewandt. 
Das einzige wirkſame waͤre, den Stock mit einer Unterlage von Pa⸗ 
pier oder Pappdeckel zu umgeben und alsdann auf die Blätter zu klo⸗ 
pfen. Das Inſekt wuͤrde ſich fallen laſſen und koͤnnte auf der Unter⸗ 
lage geſammelt und getoͤdtet werden. Herr Boſe hat dieſe Vertil⸗ 
gungsart mit großem Erfolg angewandt. Einige über Drath ge- 
ſpannte Leinwandſchalen wuͤrden das Geſchaͤft wahrſcheinlich erleichtern 
welches uͤbrigens von einigen Weibern verrichtet werden kann, und 
nicht koſtſpielig iſt. Doch muß auch hier ein allgemeines Kaͤferfangen 
durch die Feldpolizei anbefohlen und durchgeſetzt werden. / 

Da ſich das Infekt im Winter in die Erde begibt und verpuppt, 
fo wäre ein Hacken im November wahrſcheinlich deshalb zweckmaͤßig, 
weil hierdurch manche Puppe durch die Kaͤlte blosgelegt und zerſtoͤrt 
wuͤrde. 

3) Der Maikaͤfer. | 

Im Norden ſcheint derſelbe weniger ſchaͤdlich zu ſeyn, weil er da⸗ 
ſelbſt auch an andere Gewaͤchſe geht, im Suͤden iſt er aber im Stande, 
ganze Weingegenden zu zerſtoͤren, wie dies auch die Nachrichten aus 
dem ſuͤdlichen Frankreich, vom Fruͤhling 1841 her, beſtaͤtigen. Nach 
der in G. H. Ritter's Weinlehre angeführten Sattler'ſchen Chronik 
richteten die Maikaͤfer im Jahre 1479 einen ſolchen Schaden in der 
Schweiz an, daß ſie nach Lauſanne vor das geiſtliche Gericht gezogen, 
und dort, trotz dem ihnen zugeſtandenen Vertheidiger, in den Bann 
gethan wurden. 901 | 

Aber nicht allein der Maikaͤfer, fondern deſſen Larven ſchaden, in⸗ 
dem ſie die Rebwurzeln annagen, und, wenn ſie nicht ganze Sioͤcke zu 
Grunde richten, ſolche doch ſo ſehr ſchwaͤchen, daß ſie viele Jahre lang 
küͤmmerlich bleiben. Dies ſoll vorzüglich in den ebenen Weingegenden 
der Cötes d'or vorkommen, und dort eine Urſache des Gelbwerdens der 
Weinberge ſeyn. Ich habe ein beſonders häufiges Erſcheinen der Eng 
gerlinge in unſeren hieſigen Weinbergen noch nie beobachtet, die Tage⸗ 
loͤhner wollen ſie auch noch nie in großer Menge geſehen haben. Es 
koͤnnte davon die Urſache darin liegen, daß der Maikaͤfer bei uns ru 
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higere Orte, wie Wieſen, Wälder, Kleefelder ꝛc. zum Legen feiner Eier 
aufſucht, während die häufigen Erdarbeiten in den Weinbergen auch die 
etwa hier eingelegte Brut ſogleich zerſtoͤren wuͤrden. Im vorigen Jahre 
(1840) wurden uͤbrigens viele Kartoffelfelder, und unter dieſen vor⸗ 
zugs weiſe jene von den Engerlingen verdorben, die auf umgebrochenen 
Wieſen und Kleefeldern angelegt waren. Auf den daneben rin 
Rebfeldern ward von ihnen nichts bemerkt. 

Um die Engerlinge von den Weinſtoͤcken abzuhalten, ſchlug man 
vor, Salat in die Weinberge zu ſaͤen, weil ſie deſſen Wurzeln ſehr lie⸗ 
ben. Ein fleißiges Herumarbeiten des Bodens, ſowie das Aufſammeln 
der Larven, wird wohl immer das beſte Gegenmittel bleiben. 

Von den übrigen Inſekten werden von Morelot noch der Le- 
pisma botrys (eine Art von Ohrenwurm), die Blattlaus und die Mil⸗ 
ben als die Rebenfeinde angegeben. Dieſe koͤnnten aber doch nur dann 

von Bedeutung werden, wenn ſolche in ſehr großer Menge erſcheinen. 
So wie ich dieſe Thierchen zu kennen glaube, kommen ſie im 
Ganzen mehr bei ſchon bereits kraͤnkelnden Stoͤcken vor, und ſind als⸗ 
dann eher Folge als Urſache dieſes Zuſtandes. 

Noch gedenkt dieſer Schriftſteller der Feldwanze (me m margi- 
natus, vielleicht Cimex baccarum), welche fich in feiner Gegend in 
feuchtwarmen Jahren oft in ſolch ungeheurer Menge vermehrt, daß ſie 
zur Zeit der Weinleſe bei kalten Herbſtmorgen oft alle Waͤnde der den 
Rebfeldern naheſtehenden Häufer bedeckt. 

Bei der Traubenleſe kann man alsdann nicht genug ach geben, 
eine dieſer Thiere in den Moſt zu bekommen, weil der Wein von ih⸗ 
ien einen ſcharfen und ekelhaften Geſchmack bekommt, wie dies nach 
Chaptal in den Jahren 1791 und 1792 der Fall war. 

Die Schnecken. Jeder Winzer kennt den Schaden, welchen 
alle Arten davon im Fruͤhling an den friſchen Rebſchoſſen anrichten, die 
ie oft ganz wegfreſſen. Das Ableſen derſelben iſt wohl das beſte Mit⸗ 
el dagegen. 

Die Bienen, Wespen und Horniſſe. Namentlich die bei 
en letztern verurſachen an den Trauben oft großen Schaden. Die 
dorniſſe und Wespen ſind aber deshalb ſchaͤdlicher, weil ſie die Beeren 
wfbeißen, während die Bienen nur an die bereits angefreſſenen gehen. 

22 * 
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Der Winzer prophezeit zwar aus dem Erſcheinen vieler Wespen 
gewoͤhnlich einen guten Wein; nichts deſto weniger muß er fleißig ihre 
in der Erde befindlichen Neſter aufſuchen und mit Schwefel oder durch 
Aufgraben und Anzuͤnden von Feuer auf denſelben, zerſtoͤren. 
Wenn bei der Traubenreife die Wespen ſehr haͤufig ſind, kann man 
ſie in großer Menge in aufgehaͤngten Medizinglaͤſern fangen, in welche 
man etwas Honig gethan hat. 

Von größeren Thieren fönnen in den Herbſten Hirſche, Rehe und 
Haſen, namentlich aber Fuͤchſe und Daͤchſe ſehr laͤſtig werden. Die 
letzten ſchaden mehr als alle übrigen, weil fie eine Menge reifer Trau⸗ 
ben noch neben dem Freſſen derſelben zerdruͤcken. 

Gegen das Wild möchte vielleicht folgendes vor einiger Zeit vor- 
geſchlagene Mittel genuͤgen: Man nehme 1 Pfund Salz, ½ Pfund 
Schweinefett, 1 Loth Terpentin und ſchmelze dies zuſammen, Das 
runter gemiſcht wird dann noch 1 Quentchen Teufelsdreck und \%, Pfund 
Schießpulver, welches man jedoch mit gehoͤriger Vorſicht etwas feucht, 
in kleinen Parthieen und in Geraͤthen, die kein Feuer geben, zerrieben 
hat. In dieſe Miſchung werden wollene Laͤppchen getaucht und dieſe 
an den Stellen, welche das Wild betritt aufgehaͤngt. 

Die Daͤchſe und Fuͤchſe werden auch durch Feuer von ſtinkenden 
Dingen, wie wollenen Lappen, Torfmulm ꝛc. vertrieben. Der erſteren 
entledigt man ſich aber am beſten durch das Fangen mit Hunden, 
welches bei der Unbehuͤlflichkeit des nn ſehr gut angeht, aber des 
Nachts geſchehen muß. 

Merkwuͤrdig iſt der Inſtinkt dieſer Thiere, die von den reifenden 
Weinbeeren auf mehrere Stunden weit herbeigezogen werden. 

Unter den Voͤgeln verurſachen die Krammetsvoͤgel, Staaren und 
Sperlinge oft ſehr großen Schaden. Gegen dieſe hilft nur eine auf— 
merkſame Wache von Perſonen, die entweder durch Knallen mit 
großen beſonders dazu aus Weidenruthen gefertigten Peitſchen oder 
durch Schießen dieſe laͤſtigen Gaͤſte zu vertreiben ſuchen. In manchen 
Weingegenden ſind aus Urſache dieſer Herbſtwache noch beſondere Ge— | 
braͤuche uͤblich, und die Verpflichtung zum Weinbergshüten ruht als— 
dann gewoͤhnlich auf der jungen Mannſchaft der Gemeinde. 

Daß ſchließlich die Maͤuſe nicht allein die Trauben, ſondern 
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auch die Stoͤcke zernagen iſt zu bekannt, um daruͤber Worte zu ver— 
lieren. Eben ſo bekannt ſind auch die Mittel, ſich dieſer ungebetenen 
Gaͤſte zu entledigen. 

Alle dieſe Feinde der Rebe koͤnnen zwar große Verheerungen an— 
richten, doch werden ſolche in vielen Faͤllen durch Aufmerkſamkeit und 
eifrige Zuſammenwirken der Winzer verhuͤtet werden koͤnnen, befons 
ders wenn man ſogleich jeder bemerkten Vermehrung der einzelnen, 
in den Weinfeldern ſelbſt entſtehenden ſchaͤdlicheren Inſektenarten zu⸗ 
vorzukommen ſucht. Sollten Schwaͤrme von Rebenfeinden, z. B. von 
Maikaͤfern, aus andern Gegenden hereinfallen, ſo iſt freilich wenig zu 
thun, und man muͤßte ſich auf das Ableſen beſchraͤnken; doch werden 
ſolche Faͤlle immer unter die ſeltenen gerechnet werden muͤſſen. 

Auffallend iſt es, daß die Heuſchrecken, namentlich die wandernden, 
nirgends als Rebenfeinde angefuͤhrt werden. Wahrſcheinlich deshalb, 
weil in jenen Gegenden, in welchen ſolche Verheerungen ſtattfinden, 
nichts uͤber Weinbau geſchrieben wird. Es waͤre aber nicht unwahr⸗ 
ſcheinlich, daß man ſpaͤter mehr darüber erfuͤhre, wenn einmal im füd- 
oͤſtlichen Europa der Weinbau jene Stelle eingenommen haben wird, 
welche ihm daſelbſt gebuͤhrt. 

\ 
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Oktober. 


I. Ueber Weingährung, Wein, und deſſen verſchiedene 
Gattungen. 


Wenn bei guͤnſtigem Sommer der Winzer feinen Reben die gehoͤ— 
rige Pflege angedeihen ließ, ſo prangen ſie in dieſem Monat mit reichem 
Segen. Der Herbſt naht, Manche koͤnnen ihn kaum erwarten, aber 
Alles bereitet ſich zu dem letzten Hauptgeſchaͤfte mit beſonderem Eifer, 
weil dieſes ſo viele ſeither aufgewandte Muͤhe und Fleiß belohnen ſoll. 
So geht es in Erwartung einer reichlichen und guten Weinerndte. 
Sehr herabgeſtimmt iſt aber das herbſtliche Treiben, wenn nach feuch⸗ 

tem, kaltem Sommer entweder nur wenig oder ſchlechte, halbreife 
Trauben zu erwarten ſind. Dieſer Fall tritt leider immer häufiger ein, 
je noͤrdlicher die Weingegenden liegen. Im Suͤden wird freilich auch 
ein Unterſchied in Qualität und Quantität der Trauben bemerkt, aber 
was einmal vorhanden iſt, wird doch auch reif, und man kennt die 
Empfindung einer ſo gaͤnzlich getaͤuſchten Hoffnung weit weniger, als 
im Norden, in welchem dieſe oft noch kurz vor dem Herbſt in vollem 
Maaße den Winzer ſchmerzlich beruͤhrt, wenn ein anhaltendes Regen— 
wetter die reifen Trauben durch Faͤulniß zerftört, oder das Einheimſen 
faſt unmoͤglich macht. Doch darf der Winzer auch dann nicht ſogleich 
den Muth verlieren, er kann durch ſorgſame und intelligente Pflege 
des Weines manchem Nachtheil zuvorkommen, welchen er durch das 
Clima erleidet. Damit er dies aber zu vollbringen vermag, muß er 
ſowohl den Proceß der Traubenreife, als auch namentlich jenen der 
Weingaͤhrung genau kennen. Ueber den letzteren ſoll hier gehandelt 
werden, was uͤber die Traubenreife ſelbſt zu ſagen iſt, wird bei der 
Frage, wann man die Trauben einheimſen ſolle, eroͤrtert werden. Dieſe 
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Frage kann aber deshalb nur erſt ſpaͤter beantwortet werden, weil es 
noͤthig iſt, zuerſt die Natur, die Beſtandtheile und die verſchiedenen 
Arten des Weines zu kennen, um bei Beurtheilung einer zweckmaͤßigen 
Leſezeit nicht nach Zufaͤlligkeiten, ſondern nach richtigen Principien zu 
entſcheiden. | 

Unter Wein im Allgemeinen verſteht man alle Produkte der weis 
nigten Gaͤhrung zuckerhaltiger Pflanzenſaͤfte, inſoferne ſolche nicht 
wieder durch Deſtillation beſondere Veraͤnderungen erleiden. Man hat 
daher nicht blos Trauben, ſondern auch Johannisbeer-, Stachelbeer⸗, 
Birn⸗ und Aepfelwein, Palmwein u. dgl. Der Rebmann hat es 
aber nur mit der Gaͤhrung des Traubenſaftes zu thun, daher wir uns 
auch hier vorzugsweiſe an dieſen halten werden. 

So lange die organiſchen Geſchoͤpfe, ſowohl Pflanzen, als Thiere, 
mit Leben begabt ſind, ſo lange die in ihnen befindlichen Beſtandtheile 
von lebenden Zellen und Haͤuten umſchloſſen gehalten werden, eben ſo 
lange werden dieſelben von der den organiſchen Weſen eigenthuͤmlichen 
Lebenskraft auf eine ſolche Art zuſammen gehalten, daß die durch ſie 
gebildeten Stoffe auch wieder nur die von ihr geforderten Veraͤnde⸗ 
rungen und Verbindungen eingehen. Iſt aber dieſe Lebenskraft vers 
ſchwunden, ſo tritt, ſobald die atmoſphaͤriſche Luft einwirken kann, ein 
Auseinanderfallen der ſeither vereinigt geweſenen Elemente ein, und 
zwar wird jetzt dieſe Aufloͤſung durch die verfchiedenen, ſeither unter⸗ 
geordneten chemiſchen Verwandtſchaften der Stoffe angeregt und auf 
ſehr mannichfache Art fortgeſetzt, nur muͤſſen ſich auch dieſe ſich entmi— 
ſchenden Pflanzen oder Thierkoͤrper in einer Lage befinden, in welcher 
ſie von der zur chemiſchen Thaͤtigkeit nothwendigen Waͤrme umgeben 
ſind. Eben ſo darf auch zu dieſem Zerfallen, wie uͤberhaupt zu allen 
derartigen Prozeſſen, ein gewiſſer Grad von Feuchtigkeit niemals fehlen, 
und der ſich zerſetzende Koͤrper nicht wieder unter dem Einfluß eines 
anderen ſtehen, der ſelbſt entweder nur ſchwer, oder gar nicht auflösbar, 
jeder Art von Zerſetzung hindernd entgegentritt. 

Die Zerſetzung ſelbſt faͤngt aber immer damit an, daß ein von 
auſſen einwirkender Koͤrper, welcher zu irgend einem Beſtandtheil eine 
nähere Verwandſchaft beſitzt, dieſe Anziehung geltend macht, und das 
Gleichgewicht unter den verſchiedenen Miſchungstheilen aufhebt. Da 
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nun der Sauerſtoff zu fehr vielen organiſchen Beſtandtheilen, namentlich 
zu deren Hauptbeſtandtheil, dem Kohlenftoff eine vorherrſchende Ans 
ziehungskraft beſitzt, dieſer Sauerſtoff auch wieder einen Hauptbeſtand⸗ 
theil der atmoſphäriſchen Luft ausmacht, und als ſolcher alle Körper, 
ſobald ſie nicht in Fluͤſſigkeiten verſenkt ſind, auf das Engſte umgibt, 
ſo muß derſelbe auch dieſe Zerſetzung veranlaſſen. 

Sobald ſie aber einmal angeregt iſt, ſo modificirt ſich ſolche wieder 
mehr oder weniger nach den uͤbrigen Beſtandtheilen der Koͤrper, und 
obſchon es von denſelben eine Menge verſchiedener Miſchungen gibt, 
ſo treten doch wieder zwei Hauptarten hervor, deren Beſtand davon 
abhaͤngt, ob der ſich zerſetzende Koͤrper ſtickſtoffhaltig iſt oder nicht. 

Da die Natur aber nicht zerſetzt, ohne aus den getrennten Ele: 
menten wieder neue Stoffe zu bilden, ſo folgt daraus, daß von den 
verſchiedenen Zerſetzungsformen auch jede wieder eigenthuͤmliche Pro— 
dukte erzeugt, aber merkwuͤrdig iſt, daß der Zuſammentritt des Sauer⸗ 
ſtoffes mit dem Kohlenſtoff in allen Verhaͤltniſſen ſtattfindet, und 
Kohlenſaͤure als Nebenprodukt bei allen Zerſetzungsarten erzeugt wird. 

Nach den verſchiedenen Verhaͤltniſſen der Zerſetzung, ſo wie nach 
der Art der daraus hervorgehenden Produkte haben ſich auch die Bes 
nennungen fuͤr die Hauptformen derſelben gebildet und geordnet. Mit 
dem Namen Gaͤhrung wird zwar im gemeinen Leben oͤfters jeder Ent— 
miſchungsproceß bezeichnet, im engern Sinne iſt aber nur die geiſtige 
Gaͤhrung unter dieſer Benennung zu verſtehen. 

Die verbreitetſte Form, gewiſſermaßen auch der Anfang und die 
Urſache aller Zerſetzung iſt aber die Verweſung. Es iſt dies jene 
Entmiſchung, welche der in der atmoſphaͤriſchen Luft enthaltene Sauer⸗ 
ſtoff bei nur mäßiger Feuchtigkeit anregt und durch unausgeſetzte Ein: 
wirkung auch bis zu Ende fuͤhrt, daher ſolche, wenn ſie nicht mit 
andern Zerſetzungsformen in Conflikt kommt, nur in der atmoſphaͤ⸗ 
riſchen Luft allein vor ſich geht. Dabei darf aber weder die noͤthige 
Waͤrme, noch ein gewiſſer Grad von Feuchtigkeit fehlen, welcher 
letztere aber nie ſo ſtark ſein darf, daß er in fluͤſſiger Form die Ein⸗ 
wirkung der Luft abſchließe, indem hierdurch auch der atmoſphaͤriſche 
Sauerſtoff ausgeſchloſſen wird. 

Aus dem Grunde einer ſchwaͤcheren Einwirkung des Waſſers kann 
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der Verweſungsproceß eigentlich nie ſtuͤrmiſch werden, ſondern muß in 
den Schranken einer gewiſſen Stetigkeit bleiben. Bei größerer Heftig⸗ 
keit, ſowie bei ſonſt geſteigerter Temperatur, kann der Verweſungs— 
proceß in ein wirkliches Verbrennen uͤbergehen. 

Er iſt in der Hauptſache eine Oxydation des Kohlenſtoffes und 
fein Produkt die Kohlenſaͤure. Man kann die Verweſung als die all» 
gemeinere Form der Zerſetzung der Organismen betrachten. Sie unter» 
ſcheidet ſich jedoch von den uͤbrigen, daß ſie auf der Oberflaͤche der 
Koͤrper beginnt, und nach und nach in das Innere eintritt, wie dies 
bei der Eſſigbildung, der Verweſung des Alkohols, ſich am deutlichſten 
zeigt. Um ſchnell Eſſig zu erhalten, wird der dazu nothwendige Alkohol 
in den duͤnnſten Schichten der Luft ausgeſetzt, um die aͤußeren Be: 
ruͤhrungspunkte mit deren Sauerſtoff moͤglichſt zu vervielfaͤltigen. 

Ein ganz aͤhnlicher Proceß dieſer Eſſigbildung findet in den auf 
die Oberfläche eines gährenden Moſtes aufgeſtiegenen Kaͤmmen ſtatt, 
wenn dieſe nicht immer wieder in die Maſſe zuruͤckgeſtoßen und naß 
gehalten werden. 

Bei Weinen, welche einen Eſſigſtich erhalten, findet die Eſſigbüldung 
auch erſt auf der, der Luft ausgeſetzten Oberflaͤche ſtatt, waͤhrend der 
untere Theil noch ganz wohl erhalten ſein kann. 

Enthalten die durch Verweſung ergriffenen Koͤrper Stickſtoff, ſo 
aͤndert ſich ſogleich die Natur der Zerſetzung. Bei mangelnder An— 
ziehung dieſes Stoffes zum Sauerſtoff bleibt derſelbe meiſtens unver- 
aͤndert, bis er, wahrſcheinlich durch Zerſetzung des Waſſers, Waſſerſtoff 
findet, mit welchem er ſich zu Ammoniak verbindet. Erſt in dieſer Ver⸗ 
bindung iſt er orydirbar, und geht alsdann in Verbindung mit dem 
Sauerſtoff in Salpeterſaͤure uͤber. In Betreff der Weingaͤhrung iſt 
dieſe Form weniger intereſſant, und nur bei gewiſſen Krankheiten des 
Weines zu beachten. 

Die andere Hauptform der Zerſetzung ſtickſtoffhaltiger Körper iſt 
jene, welche, obſchon im Anfange ebenfalls von dem Sauerſtoff der 
atmoſphaͤriſchen Luft angeregt, ſpaͤter geſchieden von deſſen Einfluß, 
in den Fluͤſſigkeiten von ſelbſt weiter vor ſich geht, dabei aber zur 
Bildung der daraus eniſtehenden Produkte außer den in den Stoffen 
ſelbſt enthaltenen Beſtandtheilen, auch jene des Waſſers in Anſpruch 
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nimmt, und ſolches zerlegt, waͤhrend die eigentliche een, nur die 
atmoſphaͤriſche Luft in Anſpruch nimmt. 

Es iſt dieſer Prozeß die Faͤulniß im engeren Sinne. Sie entſteht, 
nach vorher aufgehobenem Gleichgewicht durch die atmoſphaͤriſche Luft, 
durch ein eigenthuͤmliches Verhalten des Stickſtoffs ganz von ſelbſt und 
ſchreitet in ſich ſelbſt fort, bis nichts mehr zur derartigen Zerſetzung 
vorhanden iſt. Den atmoſphaͤriſchen Sauerſtoff gebraucht fie nur zur 
Anregung, fpäter erhält fie ihn durch Zerſetzung des Waſſers, welches 
daher bei der fauligten Gaͤhrung nie fehlen darf, wobei der Stickſtoff 
ſich mit deſſen Waſſerſtoff zu Ammoniak als zweitem Hauptprodukt dieſer 
Zerſetzungsform verbindet. Dieſes Ammoniak in Verbindung mit meh— 
reren anderen durch die Entmiſchung entſtehenden Gasarten verurſachen 
den bei dieſem Prozeſſe ſehr oft vorherrſchenden Geſtank. 

Die faulige Gaͤhrung waͤhrt ſo lange, als das Ammoniak andauert, 
worauf ſie mehr in die Form der eigentlichen Verweſung uͤbergeht. 

Nach der vorhandenen Menge der ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile 
und der groͤßeren oder geringeren Waͤrme wird die Faͤulniß entweder 
ſtuͤrmiſch, oder ganz gelinde. In der letzten Art geht ſie in eine lang— 
ſame Zerſetzung uͤber. Die in dieſer Form gaͤhrenden, ſtickſtoffhaltigen 
Koͤrper bilden alsdann einen eigenthuͤmlichen Stoff, welchen man mit 
dem Namen Ferment oder Gaͤhrungsſtoff bezeichnet. Wir ſehen, wie 
vorzüglich der Kleber der Pflanzen dieſe Art von Zerſetzungsform ans 
nimmt, und dabei die ſogenannte Hefe bildet, welche ſich aber wieder 
in ſolche unterſcheidet, die noch im Zuſtand der Selbſtzerſetzung die 
Gaͤhrung fortzupflanzen faͤhig iſt, und in jene, welche ſich aus den 
gaͤhrenden Stoffen als bereits zur Ruhe gekommen und A e 
abgeſchieden hat. 

Wenn man von der Hefe die trockne Maſſe trennt, 90 hoͤrt ihre 
Wirkung auf; wenn man einen heißen Aufguß uͤber dieſelbe macht, ſo 
ift deren Thaͤtigkeit ebenfalls erloſchen, wird die Hefe erhitzt, und fie 
hierdurch aus ihrem eigenthuͤmlichen Zuſtand von Zerſetzung heraus⸗ 
geriſſen, ſo erliſcht ihr Leben. Auch andere, die Gaͤhrung uͤberhaupt 
niederſchlagende Stoffe koͤnnen dies Erloͤſchen bewirken. Man ſieht 
hieraus, daß die Wirkung des Fermentes nicht in dem Weſen der Maſſe 
ſelbſt, wohl aber in einem eigenthuͤmlichen Zuſtande der Zerſetzung 


347 


derſelben liege. Liebig nennt dieſe: Faͤulniß des Klebers, wobei ſich 
Waſſer zerſetzt, deſſen Beſtandtheile ſich derſelbe, wenigſtens zum 
Theil, aneignet. | " eg 

Wuͤrde das Ferment der Einwirkung der atmoſphaͤriſchen Luft 
uͤberlaſſen, fo ging es ſpaͤter in foͤrmliche Verweſung uͤber. Aufgeloͤſt 
in Fluͤſſigkeit aber, und bei Fühler die Eſſigbildung hindernder Tem⸗ 
peratur der Einwirkung des Sauerſtoffes ausgeſetzt, hat es die Eigen- 
ſchaft, unaufloͤslich zu werden, und fällt in den an der Luft gegohrnen 
Fluͤſſigkeiten, als ſogenannte gebildete Hefe, Unterhefe, nieder. 

Dieſe Ferment⸗ und Hefenbildung iſt mit anderen Worten ein lang⸗ 
ſamer Faͤulnißprozeß, und hat mit allen faulenden Materien die eine 
merkwuͤrdige Eigenſchaft gemein, daß ſie, wenn ſie mit ſtickſtofffreien, 
namentlich zuckerhaltigen Materien in Beruͤhrung kommen, ihre Be⸗ 
wegung auf dieſe uͤbertragen, ſie jedoch nicht in dieſelbe mit hineinziehen, 
ſondern ſie zu einer eigenthuͤmlichen Zerſetzungsform veranlaſſen, welche 
unter dem Namen der geiſtigen, weinigten Gaͤhrung bekannt iſt. 

Der Zucker fpielt daher bei der Weingaͤhrung immer die Hauptrolle. 
Vielleicht entzieht dabei im Anfange, die Thaͤtigkeit des Ferments der 
zuckerhaltigen Maſſe irgend ein Element, welches Entziehen das Gleich⸗ 
gewicht zerſtoͤrt, und die geiſtige Gaͤhrung veranlaßt. Wenn gleich, 
nach erfolgter Zerſetzung des Zuckers, die Theile deſſelben, nebſt jenen 
des zerſetzten Waſſers, in dem entſtandenen Alkohol nachgewieſen und 
dabei gezeigt werden kann, daß von den Waſſertheilchen des Fermentes 
nichts abſorbirt iſt, fo wäre es dennoch möglich, daß eine Anfangs ein— 
ſeitige Entziehung von Beſtandtheilen, und hierdurch eine Aufhebung 
des Gleichgewichtes der Elemente ſtattfaͤnde, welche ſich ſpaͤter jedoch 
wieder ausgliche. Gewiß bleibt aber jedenfalls dieſe Anregung von 
Seiten des Fermentes, dieſe Mittheilung der Bewegung. Ohne ſie 
wuͤrde die Zuckermaſſe nie in die Weingaͤhrung uͤbergehen. 

Die geiſtige, weinigte oder Zuckergaͤhrung iſt daher eine eigenthuͤm⸗ 
liche Zerſetzungsweiſe, welche nur der Zucker und deſſen verſchiedene 
Arten annehmen, wenn ſolche durch Ferment in Bewegung geſetzt 
werden. Da eine große Maſſe von Pflanzenſtoffen zuckerhaltig ſind, 
da durch verſchiedene Prozeſſe manche andere Pflanzenkoͤrper in eine 
zuckerartige, weingaͤhrungsfaͤhige Maſſe uͤbergehen, ſo unterliegen meh⸗ 
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rere aus Pflanzenſtoffen bereitete Fluͤſſigkeiten der geiſtigen Gaͤhrung, 
immer iſt es aber der Zuckergehalt, welcher, durch das Ferment praͤdis⸗ 
ponirt, die geiſtige Gaͤhrungsform eingeht. Auch dieſer iſt es allein, 
welcher durch Zerlegung, theils ſeiner ſelbſt, theils des mit in die Be— 
wegung kommenden Waſſers, den Alkohol bildet, von dem dieſe 
Gaͤhrungsform ihren Namen hat. 


Außer dem Ferment iſt zu der Weingaͤhrung ferner noch noth— 
wendig, daß 

1) der Zucker in Waſſer aufgeloͤſt ſei, (und zwar ein Theil Zucker 
in wenigſtens 3—4 Theilen Waſſer), damit durch Zerſetzung 
deſſelben die größere Quantität von Beſtandtheilen, welche die 
aus der Zuckergaͤhrung entſtehenden Produkte mehr, als er ſelbſt, 
enthalten, zu dieſem hinzutreten koͤnnen. 

2) Es muß eine gewiſſe Menge von Waͤrmeſtoff die Bewegung der 
ſich zerſetzenden Theile erleichtern. | 

Eine zu ſehr concentrirte Zuckerloͤſung hört auf zu gaͤhren, da 
das zu dem Prozeß noͤthige Waſſer fehlt. Zu viel Waſſer verduͤnnt 
den Zucker, ſo daß hier ebenfalls keine reine Weingaͤhrung zu Stande 
kommt. Auf gleiche Weiſe hoͤrt die Gaͤhrung auf, wenn der hinzu— 
gefügte Hefenſtoff conſumirt iſt, und der noch unzerſetzte Zucker bleibt 
alsdann zurüd, | 

Auch die Wärme ſchadet, wenn fie zu gering oder zu ſtark bei der 
Gaͤhrung zugegen iſt. Im erſten Falle verhindert und ſchwaͤcht ſie die 
Bewegung, im zweiten aber hebt ſie, auf einen hoͤheren Grad geſteigert, 
die geiſtige Gaͤhrung ganz auf und es treten andere Zerſetzungs⸗ 
formen ein. 

Wenn einmal eine gewiſſe Menge von Alkohol gebildet iſt, hindert 
dieſer ebenfalls die weitere Umbildung des Zuckers, worauf alsdann 
die Weingaͤhrung unterbrochen wird. Eine überwiegende dichte Zucker— 
maſſe, bei wenig Waſſergehalt, loͤſt die Hefe auf, und tödtet fie, 
weil ſie deren fortlaufende Zerſetzung unterbricht. 

Alle einwirkenden Stoffe muͤſſen daher bei der geiſtigen Gaͤhrung 
in gehoͤrigem Verhaͤltniſſe mitwirkend und thaͤtig ſein, ſonſt verwandelt 
ſich ſolche, je nach dem Ueberſchuſſe des einen oder andern Faktors und 
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dem Verhaͤltniß feiner Miſchungstheile, in dieſe oder jene andere 
Gaͤhrungsform. | 10 | 

Die Produkte der Zuckergaͤhrung find einestheils die Kohlenſaͤure, 
gebildet aus dem Kohlen⸗ und Sauerſtoff des Zuckers, wozu noch ein 
Theil Sauerſtoff aus dem Waſſer hinzutritt, anderntheils aber der 
Alkohol, beſtehend aus dem andern Theile des in dem Zucker enthalten 
geweſenen Kohlen-, Sauer- und Waſſerſtoffs, wozu auch noch jener 
des zerſetzten Waſſers kommt. Der Alkohol verbindet ſich ſchnell mit 
dem unzerſetzten Waſſer, ſo daß er nie als reines Produkt der Gäh- 
rung erſcheint, auch wird er durch die aus der Gaͤhrung zuruͤckgeblie— 
benen anderen Beſtandtheile der Pflanzenſaͤfte auf die mannichfachſte 
Weiſe gedeckt, und iſt von dieſen Fluͤſſigkeiten nur durch die Deſtillation 
zu trennen, da er ſich bei einem ziemlich gelinden Waͤrmegrad ver⸗ 
flüchtigt, in niederer Temperatur aber wieder in fluͤſſiger Form er- 
ſcheint. Wegen ſeiner Anziehung zum Waſſer reißt er dieſes bei der 
Deſtillation mit uͤber, und erſt nach mehrfach wiederholter Operation 
und fortgeſetzter chemiſcher Behandlung iſt er endlich rein darzuſtellen. 

Mit den verſchiedenen Saͤuren geht der Alkohol ſehr enge Ver⸗ 
bindungen ein, wobei er ſowohl, als die Saͤure ihre eigenthuͤmlichen 
Eigenſchaften aufgeben, und hoͤchſt flüchtige, meiſtens ſehr belebende, 
angenehm riechende Fluͤſſigkeiten, die Aetherarten, bilden, von welchen 
ſich jede nach der Natur der verbundenen Saͤure wieder beſonders 
verhaͤlt. Ohne auf deren Eigenthuͤmlichkeiten weiter einzugehen, ſoll 
hier nur noch bemerkt werden, daß mehrere dieſer Aetherarten auf die 
Qualitaͤt des Weines einen großen Einfluß aͤußern, weshalb die Kennt⸗ 
niß derſelben fuͤr den Weinproducenten nicht unwichtig iſt. 

Merkwuͤrdig iſt, daß die Zuckergaͤhrung, auch wenn die Fluͤſſig⸗ 
keiten, in welchen ſie vorgeht, ſehr gemiſcht ſind, dennoch ungeſtoͤrt 
fortſchreitet, waͤhrend die anderen Beſtandtheile ihre eigenen Umbil— 
dungen und Entmiſchungen ebenfalls dabei erleiden koͤnnen. Wir ſehen 
dies an dem Fortſchreiten der Zerſetzung des Gaͤhrungsſtoffes neben 
der Zuckerbildung, und auf aͤhnliche Art ſcheinen ſich die anderen im 
Moſte befindlichen Beſtandtheile, je nachdem ſie ſtickſtofffrei oder ſtick— 
ſtoffhaltig ſind, neben der eigentlichen Zuckergaͤhrung, theils zu zer⸗ 
legen, theils in neue Stoffe zu verwandeln. 
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Die geiſtige Gaͤhrung ſteht aber als ſolche nicht allein, ſondern es 
gibt noch viele ihr aͤhnliche Zerſetzungsarten, welche ſich jedoch nach 
der Art der ſich zerſetzenden Körper modificiren. Die Weingährung iſt 
nur die Form der Zerſetzung der verſchiedenen Zuckerarten, wenn ſie 
in Verbindung mit faulenden Stoffen treten. Doch koͤnnen neben der⸗ 
ſelben auch andere Miſchungsprozeſſe vorkommen,. 

Nach den in dem Geſagten angefuͤhrten Verhaͤltniſſen geht nun 
auch die Gaͤhrung des Moſtes zu Wein vor ſich, und wir werden ſolche 
nun naͤher betrachten. 

Die Moſtgaͤhrung iſt von jener des reinen Zuckers darin ſehr ver⸗ 
ſchieden, daß der Moſt ſchon an und fuͤr ſich verſchiedene Arten des 
Zuckers, und zwar in mannichfachem Grade von vegetativer Ausbildung 
enthaͤlt, welche ſich jedoch waͤhrend der Gaͤhrung in Traubenzucker 
(Kruͤmmelzucker) umaͤndern. Dabei hat derſelbe mehr oder weniger 
ſtickſtoffhaltige Beſtandtheile, die durch die beginnende Verweſung in 
den Zuſtand des Fermentes gerathen, und die Zuckergaͤhrung anregen. 
Ferner enthaͤlt der Moſt verſchiedene, an alkaliſche Baſen gebundene 
Saͤuren, welche ſich in der allgemeinen Bewegung ebenfalls zerſetzen 
und umbilden, und in Verbindung mit den Produkten der Zucker⸗ 
gaͤhrung wieder andere Erzeugniſſe bilden. Wie der Moſt ſelbſt ein 
ſehr zuſammengeſetzter Koͤrper iſt, eben ſo beſteht der durch die Gaͤhrung 
gebildete Wein aus ſehr verſchiedenartigen Stoffen, von denen einige 
ſich nach ganz vollendeter Gaͤhrung freiwillig abſetzen, wie z. B. der 
Weinſtein, der oribirte Kleber (als Hefe), andere aber, um den Wein 
haltbar zu machen, durch verſchiedene Manipulationen niedergeſchlagen 
werden muͤſſen, die uͤbrigen aber mit dem Weine vermiſcht bleiben, 
und ſeinen Geſchmack modificiren. 

So lange der Traubenſaft in den Zellen der Traube eingeſchloſſen 
iſt, kann keine Gaͤhrung deſſelben ftattfinden, weil der Zutritt des 
Sauerſtoffs aus der atmoſphaͤriſchen Luft mangelt. Beim Zerdruͤcken 
derſelben wird nicht allein die Einwirkung der Luft rege, ſondern es 
wird auch der Moſt erſt durch die verſchiedenartigen Beſtandtheile der 
Trauben in ſeiner Form, wie wir ihn kennen, gemiſcht. Je nach dem 
Reifegrad iſt dieſe Miſchung aͤußerſt verſchieden, doch werden als 
Hauptbeſtandtheile gewoͤhnlich die folgenden anzutreffen fein, 
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A. Stickſtofffreie. 


1) Die Celluloſe, oder vielmehr die Reſte derſelben, da ſie waͤhrend 
der Traubenreife in Dertrin, nachher in Traubenzucker übergeht. 
Je unreifer die Trauben bleiben, um ſo mehr iſt davon im Moſt 
enthalten. | 

2) Das Dertrin (Gummi), welches ebenfalls in Zucker uͤbergehen 
kann, je nach dem Grad der Traubenreife. Vielleicht rührt hier- 
von der Schmalz des Weines her. 

3) Staͤrkmehl, in fo weit daſſelbe nicht in Traubenzucker uͤber⸗ 
gegangen iſt. 

4) Der Zucker, und vorzugsweiſe der Trauben und Schleimzucker. 
Ob nicht in manchen Traubenſorten, z. B. bei den Sylvanern, 
eine nicht gaͤhrungsfaͤhige Zuckerart vorkoͤmmt, iſt nicht unter 
ſucht. Es iſt dies aber deßhalb nicht unwahrſcheinlich, weil die 
daraus hervorgehenden Weine, obſchon das Ferment in Ueber⸗ 
fluß vorhanden iſt, alkoholarm werden aber ſuͤß bleiben. 

5) Der Pflanzenſchleim (Pektin und Pektinſaͤure) eine gallert— 
artige, als Pektinſaͤure auch ſaure Maſſe. Vielleicht ebenfalls 
auf den Schmalz des Weines einwirkend. 


6) Der Extraktivſtoff. So genannt, weil man nicht weiß, woraus 
er eigentlich beſteht. Es iſt aber jener Stoff, welcher ſich im 
Moſte und Wein durch den atmoſphaͤriſchen Sauerſtoff braun 
faͤrbt. | Ä 

7) Blattgruͤn, Wachs und harzige Stoffe. 

8) Farbeſtoffe, unter welchen jener der blauen Trauben bei der 
Faͤrbung der Rothweine von beſonderem Intereſſe iſt. 

9) Verſchiedene Pflanzenſaͤuren. Unter dieſen ſind je nach dem 
Grad der Traubenreife, die haͤufigſten 

a) Weinſteinſäure. 
b) Traubenſaͤure. 
c) Citronenſaͤure. 
d) Apfelſaͤure, 
e) Gerbſaͤure. 
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B. Stickſtoffhaltige. 

1) Pflanzeneiweis, Pflanzenalbumin, welchen Stoff man in dem 
weißen eiweisartigen Schaum des Moſtes erkennen kann. 

2) Pflanzenleim, meiſt in Verbindung mit dem Pflanzeneiweis und 
als ſolche den ſogenannten Kleber bildend. Beide Stoffe ent— 
halten immer mehr oder weniger Schwefel und Phosphor, und 
koͤnnen hierdurch auf den Geſchmack des Weines einwirken. 

An anorganiſchen Stoffen finden ſich noch | 
a) Salzſaͤure. | 
b) Phosphorſaͤure. 
c) Schwefelſaͤure. 
d) Kali. 
e) Kalk und Talkerde. 
f) Eiſen und Manganorydul. 

Dieſe verſchiedenen Beſtandtheile ſind nun entweder mechaniſch 
zuſammengemengt, oder chemiſch mit einander verbunden, enthalten da- 
her verſchiedene Elemente, welche bei der Gaͤhrungsbewegung nach 
chemiſcher Verwandtſchaft zuſammentreten und neue Stoffe bilden. 

Wenn der Moſt auch ganz hell iſt, und es tritt die Gaͤhrung ein, ſo 
truͤbt ſich die Maſſe, indem der Kleber anfaͤngt ſich zu orydiren, zu ver⸗ 
weſen und Ferment zu bilden. Später tritt die Bildung der Kohlenſaͤure 
ein, und weil dieſe überall zugleich beginnt und die feſteren Theile Durch» 
dringt, ſo heben ſich dieſe empor und bilden über der Fluͤſſigkeit einen 
dichten Deckel. Die immer haͤufiger ſich entwickelnde fixe Luft ent⸗ 
bindet ſich ſpaͤter mit Geraͤuſch und Brauſen. Die Wärme der gaͤh— 
renden Maſſe erhoͤht ſich. Spaͤter nehmen alle Erſcheinungen ab, die 
ſtuͤrmiſche Gaͤhrung verliert ſich, und je nachdem fie ſchwaͤcher wird, 
ſinken ſowohl die noch unzerſetzten Stoffe, fo wie auch die neu gebil— 
deten Produkte zu Boden. Der neue Wein bleibt noch eine Zeit lang 
truͤbe, dann klaͤrt er ſich, aber dennoch ſind noch einzelne Beſtandtheile 
des Moſtes, wie z. B. Kleber, Schleim, Zucker u. dgl. in der feinſten 
Vertheilung im Weine vorhanden, welche Stoffe bei erhoͤhter Tem— 
peratur die Gaͤhrungsbewegung wieder zu verſtaͤrken im Stande ſind. 
Die Gaͤhrung ſelbſt aber ruht ſelten ganz, weil ſich jedoch die ent— 
miſchenden Theile ſehr verdünnt haben, fo fchreitet fie aͤußerſt langſam 
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weiter, und kann mehrere Jahre lang dauern. Dieſe Bewegung heißt 
die ſtille Gaͤhrung, in welcher ſich der Wein erſt entwickelt. Es waͤre nicht 
unmoͤglich, daß gerade in dieſer ſtillen Gaͤhrung jene wohlſchmeckenden 
Subſtanzen der feinen Weine erſt gebildet werden; denn merkwuͤrdig 
iſt es, wie gewiſſe Weine nur nach Jahren ihr eigenthuͤmliches Bouquet 
erhalten, und zwar oft ſo ploͤtzlich, ſo daß man ſieht, daß gerade zu 
dieſer Zeit neue Bildungen entſtanden oder vollendet wurden. 

Waͤhrend der Weingaͤhrung ſetzt ſich das Kali und der Kalk mit 
der Wein-, Apfel: und Citronenſaͤure in das noͤthige Gleichgewicht. 
Ein Theil der Saͤuren wird neutraliſirt, ein anderer bildet Weinſtein 
und ein dritter vereinigt ſich zur Bildung der Oenanthſaͤure, von wel⸗ 
cher wieder die naͤhere Verbindung mit dem Alkohol den Oenanth— 
aͤther erzeugt, welcher dem aus ſaͤurehaltigen Trauben gebildeten 
Weine, ſeinen eigenthuͤmlichen Weingeſchmack ertheilt. Ob ſich dieſer 
Oenanthäther nach der Art der Trauben modificirt, iſt wohl noch nicht 
ausgemacht, da aber die Beerenhuͤlſe, nach der Erfahrung vieler 
Weinzuͤchter, den der Sorte eigenthuͤmlichen Geſchmack (oft faͤlſchlich 
das Bouquet genannt) hergibt, ſo ſcheint das darin enthaltene Oel 
doch noch auf den Oenanthaͤther ſelbſt einzuwirken und deſſen Ge— 
ſchmack zu modificiren. Wenn dies nicht waͤre, muͤßten alle ſaͤure— 
haltigen Trauben ein gleiches Bouquet hervorbringen, was nicht 
der Fall iſt, waͤhrend ſie ſich jedoch alle in ihrem Weingeſchmack 
gleichen. 

Als eine Folge der Gaͤhrungsthaͤtigkeit iſt noch anzuſehen, daß der. 
Serbeftoff den Pflanzenſchleim gerinnen macht, der alsdann als 
mauflöslich zu Boden fällt. Eben fo fällt der Extraktivſtoff nieder, 
vas ſehr wichtig iſt, weil ſonſt aller Wein, wenn er der Luft ausge⸗ 
etzt wird, dunkelfarbig würde, Wahrſcheinlich geht der Gerbeſtoff als 
Berbeſaͤure noch weitere Verbindungen ein, welche auf den Geſchmack 
hes Weines einwirken. 

Ferner loͤſt der Alkohol, ſo wie er ſich bildet, den in den rothen 
rauben befindlichen Farbeſtoff auf, der, durch dieſen gehalten, im 
Beine lange unverändert bleibt, während ſich aller zugefuͤgte, in der 
Vaͤſſerigkeit aufgelöfte Faͤrbeſtoff nach und nach wieder niederſchlaͤgt 


ind verfaͤrbt. 
v. Babo, Weinbau. 23 
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Die gebildeten unauflöstichen Salze gehen mit der entſtandenen 
Hefe zu Boden; dieſe beſteht daher nicht allein aus eigentlichem He— 
fenſtoff, ſondern noch aus einer Menge anderer Stoffe. Auf einen 
davon, welcher vielleicht durch unvollkommene Zerlegung eines Theils 
des Klebers in die Hefe kommt, will ich vorlaͤufig aufmerkſam machen, 
da er bei den Weinkrankheiten von beſonderer Bedeutung iſt. Es iſt 
dies die ſogenannte Gliadine (der Pflanzenleim), welche in Verbin- 
dung mit dem Pflanzeneiweis den Kleber bildet und die meiſten der 
gewoͤhnlichen Weinkrankheiten veranlaßt. Die folgende Tabelle laͤßt 
die Verwandlungen der im Moſt enthaltenen Stoffe in die Beſtand⸗ 
theile eines fertigen Weines überſichtlich erkennen. 


Verwandlung 


Moſt. bei der Wein. 


Gährung. 
Waſſer. . . . Waſſer, ſofern es nicht zur Zer— Waſſer. 
ſetzung des Zuckers gebraucht 
N 
Araubenzucker Alkohol Alkohol. 
Traubenzuckerruͤckſtand. Traubenzucker. 
Weinſtein, (Citronen-Freie Weinſteinſäure, | Weinſäure. 


Aepfelſäure). . . Weinſäure, Citronen- und Apfel⸗ verſchiedene Aether— 
ſäure verbunden mit Alkohol. | arten. a 

Weinſteinſäure mit Kalk und Weinſtein mit Ver⸗ 

Kali zu Weinſtein umgebildet. miſchung der übri⸗ 

gen Säuren in der 


Hefe. 
Aetheriſches Oel . theils unverändert, theils mit Aetheriſches Oel. 
Aether verbunden. Aetherverbindung. 
Fettes Del. . . „unverändert. Fettes Oel. 


Gerbeſtoff. . . theils rein, theils aus der Gerbe⸗ Gerbeſtoff, 
ſäure zu Aether umgebildet. Gerbſäure. 


Aether. 
Gummi, Schleim, theils im Wein, theils nieder- Gummi, Schleim. 
Pektin. . geſchlagen. Pektin. 
Kleber (Eiweis und meiſt als Hefe niedergeſchlagen. bleibt feiner, ſchwe— 
Pflanzenleim) bender Kleber. 
Farbeſtoff .. . durch Alkohol gelöft. Farbeſtoff. 
Extraktivſtoff. . rein oder auch oxydirt. Extraktivſtoff. 


Alkalien . .. .|meift mit Säuren verbunden, Anorganiſche Salze. 
zum Theil niedergefchlagen. 
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Da eine jede Art von Wein, ſo wie auch jeder Jahrgang ſeine 
eigenthuͤmlichen Beſtandtheile enthaͤlt, ſo laſſen dieſe ſich nicht mit 
Beſtimmtheit angeben. Nach vorſtehendem ſind in dem jungen Wein 
folgende Stoffe enthalten. 

1) Alkohol. 

2) Waſſer. 

3) Der noch unzerſetzte Zucker im mehr oder minderen Verhaͤlt— 

niſſe. Ä 

4) Weinfaure und Weinſtein. 

5) Pflanzenſaͤuren, fofern fie nicht andere Verbindungen einge: 
gangen haben; beſonders häufig find fie, wenn der Wein aus 
unreifen Trauben bereitet wurde. 

6) Extraktivſtoff. 

7) Weſentliche und aͤtheriſche Oele. 

8) Oenanthſaͤure und Aetherverbindungen. 

9) Faͤrbeſtoff. 

10) Gerbeſtoff und Verbindungen deſſelben. 

11) Sehr fein vertheilter Kleber. 

12) Gummi, Schleim, Pektin. 

13) Verſchiedene Salzverbindungen. 

Je nach der Miſchung und Quantitaͤt eines jeden dieſer Beſtand— 
theile richtet fi die Qualität des Weines, ſowohl in Ruͤckſicht des 
Geſchmacks, als der Haltbarkeit. Die Miſchung aber richtet ſich wieder 
nach der Art der Gaͤhrung ſelbſt. Z. B. eine ſehr ſtuͤrmiſche Gaͤhrung 
in warmer Temperatur gibt nicht ſo viel Alkohol (oft aber eine an— 
ſehnliche Quantitaͤt von Eſſigſaͤure), als eine bei richtigem Waͤrme— 
grad durchgefuͤhrte, und ſo fort. 

Uebrigens kann man annehmen, daß, jemehr Alkohol ein Wein 
entwickelt hat, er ſich auch um ſo unveraͤnderter erhaͤlt, weil die ſchlei— 
migen Beſtandtheile ſich in der dünnen, ſpirituoͤſen Fluͤſſigkeit nicht fo 
lange ſchwebend erhalten konnen, als in einer waͤſſerigen. Die Dauer 
des Weines auf eine laͤngere Zeit hinaus iſt aber auch wieder durch 
die Maſſe der von der Gaͤhrung uͤbrig gebliebenen unzerſetzten Stoffe 
bedingt. Ein kraͤftiger Wein mit hinreichender Saͤure und Zucker hat 
fuͤr ſeine Nachgaͤhrung mehr Stoff als ein duͤnner ohne ſonſtige 
23 * 
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Beſtandtheile, wenn diefer auch im Anfang mehr Alkohol enthalten 
ſollte. 

Fuͤr die laͤngere Dauer iſt es aber auch weſentlich, daß ein Wein 
ſo ſchnell als moͤglich von ſeinem Klebergehalt befreit werde, weil 
dieſer die Nachgaͤhrung heftiger anreizt, ſie alſo auch ſchneller zu Ende 
bringt. Ein Wein aber geht von dem Augenblick an, als er mit ſeinen 
Beſtandtheilen im Gleichgewicht ſteht, zurüd. 

Hat der Wein die erſte ſtuͤrmiſche Gaͤhrung durchgemacht und ſich 
von der Hefe getrennt, fo kann man nicht annehmen, daß alles been- 
digt ſei, obſchon, je vollſtaͤndiger dieſe erſte Gaͤhrung von Statten 
ging, ſich auch mehr Kleber daraus ausſchied. Sie geht noch eine Zeit | 
lang unmerklich fort, und wird bei uns gewoͤhnlich durch die kalte 
Wintertemperatur unterbrochen, welche immer mehr oder weniger auch 
die tieferen Keller erkaͤltet. Da aber Kleber und Hefenſtoff in dem 
erſten Jahre nie vollſtaͤndig ausgeſchieden werden, auch ein Theil des 
Zuckers gewöhnlich noch unzerſetzt geblieben iſt, fo ſetzt ſich die Wein— 
gaͤhrung im Sommer, wenn ſich die Lufttemperatur erhöht hat, ge= 
wöhnlich zur Zeit der Traubenblüthe, fort, in welcher Zeit ſich alle 
jungen Weine zu bewegen und zu treiben anfangen. Nach dieſer 
Gaͤhrungsperiode tritt der Wein ſchon ausgebildeter hervor, der Alko⸗ 
holgehalt iſt auf ſeine ihm beſtimmte Hoͤhe geſtiegen, aber die Saͤure, 
der Gerbeſtoff, nebſt den ſchleimigten Beſtandtheilen, ſind gewoͤhnlich 
noch vorhanden. Dieſe fallen dann erſt im zweiten Sommer voll⸗ 
ſtaͤndig nieder, und nach dieſem Termin kann man viele, beſonders 
die leichteren, bouquetreicheren Weine, fuͤr vollendet anſehen. Sind ſie 
ſehr gehaltreich, haben fie weniger Gaͤhrungsſtoff bei ſich gehabt, ſo 
geht uͤbrigens der ganze Proceß viel langſamer, und es gibt Weine, 
welche 4—6 Jahre zu ihrer volligen Ausbildung beduͤrfen. Von 
Manchen wird angenommen, daß die Alkoholbildung bis in das dritte 
Jahr, und zwar immer unmerklicher fortdauere, was wohl nicht bei 
allen Weinſorten der Fall iſt. 

Nach der Zeit ſeiner Reife bleibt jedoch der Wein nicht ſtille Rechen; 
ſondern er fährt in der Veränderung feiner Beſtandtheile immer fort. 
So lange dieſe noch durch die file Gährung nachgebildet werden, 
bemerkt man die jetzt entſtehende Abnahme wenig, je mehr aber 
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dieſe Stoffe conſumirt ſind, deſto mehr tritt ſolche hervor. Der Wein 
verliert nun ſeine etwaige Herbe und Saͤure vollends, er wird milder 
und angenehmer. Die Fluͤſſigkeit wird alsdann mehr oͤliger Natur, 
bekommt den Firnißgeſchmack, und die Wirkung beim Genuß deſſelben 
zeigt ſich gaͤnzlich verſchieden. Waͤhrend der juͤngere Wein Alkohol 
enthaͤlt, und gleich dem Branntwein berauſchend wirkt, hat ſich dieſer 
meiſt in Aether verwandelt. Ein aͤlterer Wein verliert daher die be— 
rauſchende Eigenſchaft. Dafuͤr aber erregt und erhoͤht er auf ange— 
nehme Weiſe die Lebensthaͤtigkeit. 

Durch Deſtillation iſt von jungem Weine der Weingeiſt leicht 3“ 
trennen, der ältere liefert weit weniger Alkohol. 

Dieſe Erſcheinungen werden wahrſcheinlich durch folgende chemiſche 
Veraͤnderungen veranlaßt. Ob die hier gegebenen Anſichten die richti— 
gen ſeien oder nicht, muͤſſen aber erſt genaue Unterſuchungen eines 
und deſſelben Weines und in einer Reihe von Jahren entſcheiden. 

Durch die Faͤſſer findet beſtaͤndig eine Verdünſtung ſtatt, welches 
man daran ſieht, daß ſolche alle 4 — 6 Wochen aufgefuͤllt werden 
muͤſſen. Das Entweichende iſt Waͤſſerigkeit und es findet dabei weder 
ein Verluſt von Alkohol noch Aether ſtatt. Wenn ſich ſpaͤter durch 
Nachgaͤhrung kein Alkohol mehr erzeugt, ſo tritt dann erſt bemerkbar 
hervor, daß ſich eine Parthie deſſelben mit den verſchiedenen Saͤuren 
zu Aetherarten verbunden habe, die den Grund der belebenden Eigen⸗ 
ſchaften des aͤlteren Weines ausmachen. Wenn der eigentliche Wein— 
geruch von dem Oenanthaͤther herruͤhrt, ſo ſcheint es, daß derſelbe ſich 
in dieſer Zeit entweder vermehrt habe oder mehr hervortritt, weil 
dieſer Weingeruch jetzt ſtaͤrker, wie fruͤher, vorherrſcht. 

Uebrigens bewirkt die fortdauernde Waſſerverduͤnſtung, ſo wie die 
fortwaͤhrende Verduͤnnung der Maſſe durch die Aetherbildungen, daß 
nanche Stoffe ſich nicht mehr fluͤſſig erhalten koͤnnen und zu Boden 
inken. Der noch vorhandene Extraktivſtoff iſt unter dieſen, was noch 
zufgeloͤſt bleibt, ertheilt dem alten Weine feine hohe Farbe und den 
Firnißgeſchmack. 


Jetzt iſt der Wein gleichſam im reifen, kraͤftigen Mannesollit, 
paͤter zerſetzen ſich auch die Aetherarten, und der Wein, wenn er 
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nicht mit juͤngerem oder mit einem zeitweiligen Zuckerzuſatze erfriſcht 
wird, nimmt an Geſchmack und Guͤte merklich ab. 

Er wird alsdann eine oͤlig milde Fluͤſſigkeit, welche nur noch als 
wohlthaͤtig erregendes Arzneimittel zu gebrauchen iſt. Spaͤter wird er 
matt, unangenehm, zaͤhe und harzig. Die Verweſung tritt immer 
mehr hervor und der Wein endigt, indem er ſauer oder ſchmal wird. 
Von der Luft abgeſchloſſen, ſoll er nach Jahrhunderten ſich in eine 
zaͤhe, dicke, weinſteinartige Maſſe verwandeln. 

Nach den Beſtandtheilen der Trauben kann übrigens die Moſtgaͤh⸗ 
rung auf verſchiedene Art modificirt werden, und dieſe Modifikationen 
entſtehen entweder aus naturlichen Verhaͤltniſſen, wie Clima, Lage, 
Jahrgang, oder ſie werden durch die Kunſt erzeugt, wie durch Spaͤt⸗ 
leſe, Trockenbeeren, Aufſpeichern nach dem Herbſte u. ſ. f. 

Daß Übrigens die Art und Miſchung der Beſtandtheile den Grund 
zu der daraus entſtehenden Weinſorte ſelbſt legt, verſteht ſich wohl 
von ſelbſt. 

Bei den verſchiedenen Moſtarten kann man folgende 11 1 
verhaͤltniſſe beſonders unterſcheiden. 

1) Vorwalten des Klebergehalts mit viel Waͤſſerigkeit und wenigem 
Zuckerſtoffe. 

Dieſe Miſchung findet ſich entweder in ſehr noͤrdlicher 90 uͤber⸗ 
haupt ſchlechter Lage, oder auch in ganz geringen Jahrgaͤngen aus Ur» 
ſache einer nicht vollendeten Zeitigung der Trauben. Eben ſo gibt es 


Traubenſorten, welche zu dieſer Miſchung hinneigen, wenn ſie nicht 


beſonders reif ſind, oder durch Nachreife und Verduͤnſtung ſich ihres 
Waſſers entledigt haben. 
Man kann davon wieder zwei Unterabtheilungen machen, naͤmlich: 
a) mit geringem Saͤuregehalt und 
p) mit Vorherrſchen deſſelben.— 

Bei a iſt es gewöhnlich die Traubenſorte, welche einen ſchleimigen 
Moſt, ohne großen Zuckergehalt, bringt. Hierzu gehoͤrt namentlich der 
Sylvaner, eine Traube, die wegen Abweſenheit der Saͤure ſuͤß ſchmeckt, 
aber auch alle Nachtheile der angegebenen Miſchungsverhaͤltniſſe im 
Weine mit ſich bringt. Der unter b angeführte Fall tritt auch bei den 
conſiſtenteſten Traubenſorten, wenn ſolche nicht reif werden, ein. In 
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allen diefen Fällen bleibt bei der Gaͤhrung, da der Zuckergehalt ſchnell 
conſumirt wird, eine große Menge von Gaͤhrungsſtoff zuruͤck, Der 
Wein wird ſchleimig, ſchwach, und zu allen Krankheiten geneigt. 

Nur wenn Ueberſchuß von Saͤure vorhanden iſt, ſo iſt es moͤglich, 
daß von dieſer der Kleber niedergeſchlagen wird, wonach alsdann faſt 
nur die Saͤure nebſt deren Verbindungen und etwas Alkohol uͤbrig 
bleiben, eine Maſſe, die ſehr haltbar wird und ſobald keiner Zerſetzung 
unterworfen, aber auch kaum mehr fuͤr Wein anzuſehen iſt. Das Nie— 
derſchlagen der uͤberſchuͤſſigen Menge von Gaͤhrungsſtoff kann uͤbrigens 
auch erfolgen, wenn die Maſſe aus beſondern einwirkenden Urſachen 
(3. B. neuer Faͤſſer u. dgl.) vielen Gerbeſtoff enthält. In den Trauben 
ſelbſt aber, wenn ſie geringhaltig ſind, findet man gewoͤhnlich nur eine 
geringe Menge dieſes Stoffes. ö 

2) Hinreichender Zuckerſtoff, um dem Gaͤhrungsſtoffe die Wage halten 
zu koͤnnen, ohne daß von einem Theil mehr als von dem an— 
dern zuruͤckbleibt. Auch iſt hierbei Waſſer in gehoͤriger Menge 
vorhanden, um zur Weingeiſtbildung das Noͤthige beitragen zu 
koͤnnen. 
Dies Verhaͤltniß erzeugt immer geſunde kraͤftige Weine, die moͤg— 
lichſt ſtark und geiſtig werden, aber etwas herbe ſchmecken, bis ſie das 
Alter mild macht. Gewoͤhnlich finden ſich ſolche Weine erzeugende Moſt⸗ 


arten in guten Jahrgängen auf Mittellagen und in bereits hoͤher gegen 


Norden liegenden Diſtrikten. In waͤrmeren Zonen ſind ſie die Produkte 
von kuͤhleren Lagen. 

Je nach Jahrgang und Lage fuͤhren die aus dieſen Moſtarten 
entſtandenen Weine mehr oder weniger Saͤure bei ſich, doch nur dann 
vorwaltend, wenn die Traubenſorte ohnehin, und bei bedeutendem 
Zuckergehalt, auch noch einen hoͤheren Grad von Saͤure beſitzt. Weine, 
welche in guten Jahrgaͤngen, aber nicht in beſonders guͤnſtiger Lage, 
von Rieslingen erzogen werden, tragen meiſtentheils dieſen Charakter. 

3) Der Moſt hat hinreichend Gaͤhrungsſtoff und Zucker, aber es 
fehlt die zur völligen Zerſetzung des Zuckers noͤthige Waͤſſe— 
rigkeit. 

In dieſem Fall ſchreitet die Gaͤhrung nur ſo weit voran, als das 


Waſſer Material zur Zuckerzerſetzung liefert. Es bildet ſich eine hin— 
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reichende Menge von Alkohol, weil das Mißverhältniß des Waſſers im 
Ganzen doch nur bei ganz dicken Moſtgattungen ſehr bedeutend iſt, 
welche alsdann auch kaum in Gährung uͤbergehen. Dagegen aber tritt 
der Alkohol mit dem Zuckergehalt hindernd gegen den Gaͤhrungsſtoff 
auf, und wirft denſelben um ſo eher zu Boden, als die Maſſe geiſtig 
genug iſt, um ihn nicht ſchwebend zu erhalten. 

Dieſe Art von Moſt erzeugt die ſuͤdlichen dicken, zuckerhaltigen 
Weine, welche, wenn ſie den hoͤchſten Grad von Zuckerdichtigkeit er— 
reicht haben, oft an der Sonne liegen muͤſſen, um nur die gehörige _ 
Gaͤhrung durchzumachen. 

Dieſer Zuſtand des Moſtes wird auch kuͤnſtlich, durch Verduͤnſtung 
der Waͤſſerigkeit füßer, wenig Säure enthaltender Traubenarten, her: 
beigefuͤhrt, wie bei dem Strohwein, bei welchem noch zu dem Auf— 
weichen der Trauben nicht einmal Waſſer, ſondern ein anderer guter 
Wein genommen wird. Auf Corſika, ſo wie auch in Italien fertigt 
man durch Abdrehen der Traubenſtiele einen aͤhnlichen Wein. 

Auch die Ungariſchen Trockenbeerweine gehoͤren hierher, wenn dieſe 
in uͤberfluͤſſiger Menge zu anderem gutem Moſte genommen werden. 

4) Der Zucker iſt nebſt der Wäſſerigkeit und Saͤure in gehoͤriger 
Menge vorhanden, aber die Maſſe des Gaͤhrungsſtoffs iſt zu 
gering, um ſolchen ganz in Alkohol verwandeln zu koͤnnen. 

Dies iſt mehr oder minder der Fall bei allen beſſeren Lagen in 
guten Jahrgaͤngen, in der gemaͤßigten Zone. Gegen Suͤden hin ſteigt 
der Zuckergehalt immer. Die Weine erhalten eine uͤberwiegende Suͤßig— 
keit, ohne deshalb gerade den Charakter von vermehrter Conſiſtenz und 
Syrupsdicke anzunehmen. Wegen der uͤberwiegenden Maſſe freien 
Zuckerſtoffes aber findet deſſen Zerſetzung oft unvollkommen ſtatt, daher 

bleiben ſie ſtets in Gefahr, durch Umſetzen des Zuckers in Milchſaͤure 

ſtichig zu werden, wenn die Faͤſſer auch noch ſo gut geſchloſſen bleiben. 
Als Repraͤſentant dieſer Claſſe war ein großer Theil der Weine vom 
Jahrgang 1834 anzuſehen, welche bei aller geiſtigen Eigenſchaft ſehr 
leicht zum Stichigwerden geneigt waren. Zu dieſer Claſſe gehoͤren 
aber auch faſt alle ſonſtigen vortrefflichen Weine der gemaͤßigten Zone, 
und viele der heißen, und von ihrem leichten Uebergang in Saͤure 
mag die im Suͤden herrſchende Gewohnheit, die Weine mit Pech und 
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Salzwaſſer zu behandeln, welche ſchon Römer und Griechen kannten, 
herzuruͤhren. Auch hing vielleicht der Gebrauch der Alten, die Weine 
in den Rauch zu haͤngen, hiermit zuſammen. 

Der Charakter ſolcher Weine wird kuͤnſtlich erzeugt durch Spalleſt 
bei vorgeruͤckter Reife und trockner Herbſtwitterung, ſo wie durch Auf— 
ſpeichern reifer Trauben, um ſie bis zu einem beliebigen Grad von 
Zuckerverdichtung der Verduͤnſtung zu uͤberlaſſen, aber ohne ſie ſpaͤter 
mit anderem Moſt oder Wein aufzuweichen. 

Da uͤbrigens der Gaͤhrungsſtoff, je nach dem Waͤrmegrad des 
Moſtes, ſtaͤrker oder ſchwaͤcher wirkt, fo kann das Mißverhaͤltniß deſſel— 
ben zu dem Zuckerſtoff ſehr verſchieden und mannigfaltig ſein. Bei 
niederer Temperatur beendigt ſich oft die Gaͤhrung ſehr ſchnell und 
der Wein bleibt ſuͤß, ſo wie ſich aber die Waͤrme im folgenden Som— 
mer erhöht, fo tritt eine nachträgliche Gaͤhrung ein, welche dem Weine 
erſt feine eigentliche Stelle anweiſt *). 

Durch Kunſt kann der Gaͤhrungsſtoff verringert werden, wie z. B. 
durch das Stummmachen vermittelſt Einſchwefelns, Schoͤnen (wie bei 
der Champagnerfabrikation). Die Entſchleim-Methode beruht zum 
Theil ebenfalls auf dieſen Grundſaͤtzen, und durch dieſe laͤßt ſich ein 
Moſt, der zu der Abtheilung Nr. I gehört, in jene von Nr. 4 bringen, 
nur daß er alsdann nicht ſo geiſtreich und ſuͤß iſt, als die von der 
Natur ſelbſt dahin geſtellten Arten. 

Obſchon bereits mehrere Wege zur Eintheilung der Weine einge— 
ſchlagen wurden, ſo ſcheint mir die Claſſification derſelben nach der 


Conſumtion des Zuckerſtoffs durch die Gaͤhrung, die natuͤrlichſte zu 


ſein. Wir erhalten durch ſie eine Reihenfolge, die mit den ſogenann— 
ten trocknen Weinen anfaͤngt, in welchen bei der Gaͤhrung aller Zucker 
aufgezehrt ward, und bei den ſuͤßen Liqueurweinen, welche noch eine 
bedeutende Menge Zucker zuruͤck behielten, endigt. Dieſe Reihenfolge 
beginnt ſo zu ſagen an der noͤrdlichen Weinbaugraͤnze, und zieht gegen 
den Aequator hin. So wie ſich zwiſchen beiden Linien eine unendliche 


) Manche 1835er Weine, welche bei einem ſehr kalten Wetter geherbſtet 
wurden, gingen aus Mangel an Kenntniß der bei der Gährung vorkom— 
menden Zwiſchenfälle zu Grunde. 
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Menge von Abaͤnderungen und Zwiſchenlagen finden, eben fo treffen 
wir fie auch bei den Weinen ſelbſt an, bei welchen nur die am entfern— 
teſten von einander ſtehenden Sorten auch jene Gattung, zu welcher 
ſie gehoͤren, am deutlichſten repraͤſentiren. 

Als Unterarten laſſen ſich den beiden Hauptgattungen noch die 
Weine nach ihrem eigentlichen Weingeruch, ihrer Farbe und ihrem 
Bouquet, unterordnen. Wir haben daher noch rothe, ſchillernde und 
weiße, dann bouquetreiche und bouquetloſe Weine. 

Merkwuͤrdig iſt, daß zwiſchen den noͤrdlichen und ſuͤdlichen Weinen 
auch ein Unterſchied in Ruͤckſicht ihres Saͤuregehalts exiſtirt. Es iſt 
dies die Folge des Umſtandes, daß, je reifer die Trauben werden, ihr 
Saͤuregehalt immer mehr von dem Zuckergehalt uͤberwogen wird, 
waͤhrend deren urſpruͤnglich in der unausgebildeten Traube enthaltene 
Quantität faſt dieſelbe bleibt. Da aber die Saͤuren bei den nördlichen 
Weinen von dem Zuckergehalt derſelben nie ſo ganz unterdruͤckt wer— 
den koͤnnen, wie dies in ſuͤdlichen Gegenden der Fall iſt, und daher in 
Vereinigung mit dem Alkohol die Aetherarten und mit dieſen eine 
ganze Folge von riechenden und ſchmeckenden Stoffen bilden, ſo muß 
daraus folgen, daß die ſuͤdlichen Weine dieſe Geſchmaͤcke weniger 
beſitzen. Dafür tritt aber bei ihnen das geiſtige Princip, mit Suͤßig⸗ 
keit verbunden, mehr hervor, ſo daß ſie ſich mehr den Liqueuren naͤhern, 
von welchen ſie mit Recht den Namen tragen. 

In Ruͤckſicht der Farbe exiſtiren keine ſo ſehr mannichfaltigen 
Schattirungen, nur iſt auch hier wieder zu beachten, wie ſehr die Dich⸗ 
tigkeit der rothen Farbe mit der Annaͤherung an die ſuͤdliche Zone 
ſteigt. Doch iſt es noch die Frage, ob hier ſich der Faͤrbeſtoff durch die 
Waͤrme ſelbſt vermehrt, oder ob vielleicht im Suͤden etwa farbhaltigere 
Traubenſorten gebaut werden. Im Norden bedingt die groͤßere Reife 
keineswegs eine dunklere Farbe, was man ſchon daraus erſehen kann, 
daß ſehr oft in geringeren Jahrgaͤngen der rothe Wein eine viel dunk— 
lere Farbe, als in den vorzuͤglichen, empfaͤngt. 

Noch koͤnnte man eine Reihe bilden zwiſchen den bouquetreichen 
und bouquetloſen Weinen, wobei wieder zu bemerken iſt, wie die ſuͤd⸗ 
laͤndiſchen ſich mehr zu den letzteren hinneigen, während die noͤrd— 
licheren beſſeren Weine oftmals daran ſehr reich ſind. Unter Bouquet 
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ift hier aber nicht der einer Lage eigenthuͤmliche Blumengeſchmack, 
ſondern der aus den Beerenhuͤlſen jeder Rebſorte ſtammende eigen— 
thuͤmliche Geſchmack zu verſtehen. Wahrſcheinlich iſt die groͤßere Reife 
der Trauben und deren uͤberwiegender Zuckergehalt im Suͤden an 
dieſer Erſcheinung wenigſtens theilweiſe ſchuld, indem dadurch das 
aͤtheriſche Oel der Traubenhaͤute mehr verſchwindet. Auch werden 
daſelbſt meiſtens großbeerige, uͤberhaupt weniger Bouquet enthaltende 
Trauben gebaut. Daß die Gegenwart der Saͤure nicht an jener des 
Bouquets ſchuld iſt, zeigen eine Menge von ſaͤuerlichen Weinen, 
welche wohl weinreich ſind, denen aber dennoch alle Spur von Blume 
fehlt. 

Die Bildung des in en Huͤlſen befindlichen aͤtheriſchen Oels 
ſcheint aber ſelbſt wieder durch eigene Verbindungen hervorgerufen zu 
werden, welche gewiſſe Beſtandtheile einzelner Traubenſorten, mit 
gewiſſen eigenthuͤmlichen Beſtandtheilen der Bodenart, worauf ſie 
ſteht, eingehen. Denn merkwuͤrdig iſt es, daß Traubenarten, welche 
das ſtaͤrkſte Bouquet haben, z. B. Rieslinge, dieſes dennoch auf jeder 
Bodenart anders beſitzen, daß aber auf einer und derſelben Bodenart 
die verſchiedenen Bouquet erzeugenden Traubenarten, wenn ſie 
neben oder nach einander gepflanzt werden, ein ziemlich gleichartiges 
Bouquet erzeugen, es aber doch nach ihrer Sorte modificiren. 

Unter den verſchiedenen Geſchmaͤcken und Blumen zeichnen ſich 
noch jene aus, welche eigentlich mehr in dem Safte gewiſſer Trauben— 
arten enthalten ſind, gegen die, welche mehr in den Beerenhuͤlſen 
ſelbſt ihren Sitz haben, z. B. der Muskatgeſchmack. Waͤhrend das 
Bouquet (der Geſchmack der Beerenhaͤute) oft bei geringeren Jahr— 
gaͤngen kraͤftig hervortritt, iſt der Muskatgeſchmack noch gar nicht 
ausgebildet, und in manchen Jahren fehlt er ganz. Ueberhaupt 
iſt er mehr ein Kind des Suͤdens, indem er daſelbſt auch mehr Ein— 
fluß auf den Weingeſchmack ſelbſt aͤußert, als in kaͤlterer Zone. Im 
Jahr 34 wurden ein Riesling und ein ſehr vorzuͤglicher und reiner 
Muskatellerwein eingelegt, und beide Weine nach einigen Jahren 
gegen einander gepruͤft. Der Riesling hatte ein ſehr ſtarkes Gewuͤrz 
entwickelt; der im erſten Jahre ſehr bouquetreiche Muskatwein hatte 
daſſelbe aber faſt gaͤnzlich verloren. Vielleicht iſt die groͤßere Dauer 
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des Muskatgeſchmacks im Weine an den Zuckergehalt gebunden, und 
haͤlt in ſolchen Weinen laͤnger, welche wegen uͤberwiegender Menge 
deſſelben in der Gaͤhrung nur langſam fortſchreiten. Nicht zu uͤber— 
ſehen iſt auch noch der Umſtand, daß der Muskatgeſchmack, wenn er 
erſcheint, auf jeder Bodenart gleich iſt, waͤhrend dies bei dem Ries— 
lingbouquet nicht ſtatt findet. 


In die Reihe der nach ihrem Bouquet geordneten Weine gehoͤren 
auch noch die mit kuͤnſtlichem Bouquet verſehenen ſogenannten Ge— 
wuͤrzweine, wie fie z. B. in Ungarn unter dem Namen Zropfwer- 
muth vorkommen, auch hier und da in Frankreich als Gewuͤrzweine 
im Gebrauche ſind. Wahrſcheinlich ſtammen dieſe von den Roͤmern 
und Griechen ab, von welchen wir manche Vorſchriften hierzu noch 
beſitzen, wenn ſie freilich nicht gerade munden moͤchten. Doch ſtellt 
ſich aus dem Gebrauch der Alten, Gewuͤrz zuzufuͤgen, mit ziemlicher 
Gewißheit heraus, daß das Bouquet ſchon damals im Suͤden nicht 
gerade vorherrſchend ſein mochte, weil die Gewuͤrze ſonſt entbehrlich 
geweſen waͤren. 


Wenn ich hier den aus den Beerenhaͤuten ſtammenden Geſchmack 
nach dem gewoͤhnlichen Ausdruck Bouquet genannt habe, ſo iſt noch 
jener Geſchmack und beſonders Geruch zu unterſcheiden, welcher bei 
vorzuͤglichen Weinen die Blume genannt wird und der nicht von dem 
ſpecifiſchen Geſchmack der Beerenhaͤute, ſondern von einer eigenthuͤm⸗ 
lichen Orydationsſtufe des im Weine guter Jahrgänge und vorzuͤg— 
licher Lagen enthaltenen Extraktivſtoffes herruͤhrt. 


Wenn ſich die Neigung deſſelben zu dieſer Orydationsſtufe findet, 
ſo haͤngt dieſer Blumengeſchmack durchaus nicht von der Rebſorte, 
eher von dem Boden und der Lage ab, und er kann durch kluge Be— 
nutzung der Orydationsverhaͤltniſſe kuͤnſtlich hervorgerufen werden, 
wobei aber der Jahrgang ſelbſt den Extraktivſtoff des Weines 
praͤdiſponirt haben muß, und wenn dies nicht geſchehen iſt, laͤßt ſich die 
Blume auch nicht hervorrufen. Weine, welche gerne rahn werden, 
zeigen die Neigung hierzu. Aber auch nur die beſten und zuckerreich⸗ 
ſten werden rahn. Ich werde bei der Weinbehandlung ſelbſt auf 
dieſen Gegenſtand zuruͤckkommen, und begnuͤge mich hier nur auf den 
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Unterſchied zweier Geſchmaͤcke aufmerkſam zu machen, welche man mit 
einem und demſelben Namen belegt. 

Moͤge das Vorgetragene hinreichen, um dieſen reichen Stoff ge— 
nuͤgend zu beleuchten, uͤber welchen allein ſchon ein ganzes Buch zu 
ſchreiben waͤre, wenn man alle die auf einander wirkenden Stoffe in 
ihren verſchiedenen Beziehungen auf einander gehoͤrig au unterfuchen 
die nöthige Kenntniß und Muße hätte, 


II. Ueber den geeignetſten Zeitpunkt zur Weinleſe und 
über einige Verbeſſerungsarten des Weines, noch an den 
ungemoſterten Trauben. 


In jedem Herbſte ſind die Meinungen uͤber die Zeit der Weinleſe 
getheilt. Die Aengſtlichen und Jene, welche den neuen Wein ſehn— 
lichſt wuͤnſchen, koͤnnen ſolche kaum erwarten. Die Anderen, und zwar 
die Vernuͤnftigeren, wollen einen ſpaͤteren Zeitpunkt gewaͤhlt haben, 
und weil in den letzten Jahren dieſe Meinung uͤberhaupt mehr Wurzel 
gefaßt hat, ſo ſuchte man auch von Seiten der Feldpolizeibehoͤrden die 
Weinleſe ſo weit hinauszuſchieben, als es ſich mit der Sicherheit der 
Erndte vertragen mochte, was auf die Qualitaͤt des Weines gewiß 
nur guͤnſtig wirkte. 

Damit aber nicht zufrieden, und aufgemuntert durch den Erfolg, 
welchen einzelne Weingutsbeſitzer im Rheingau, durch das lange Haͤn— 
genlaſſen der Trauben, erhielten, gingen wieder Manche zu weit, und 
wollten die Spaͤtleſe uͤberall verbreitet wiſſen, ohne zu bedenken, daß 
derſelben ein ganzes Heer von Hinderniſſen durch das Klima, die 
Lage, den Boden, die Traubenſorte und den Zeitigungsgrad derſelben 
entgegenſtehen kann, und daß in vielen Fällen die Spaͤtleſe eine Traus 
benerndte in Gefahr bringt, ohne dabei der Weinqualität beſonders zu 
nuͤtzen. Keiner der Sprecher dafuͤr und dagegen hatte aber die Sache 
in ihrem wahren Verhalt erwogen, daher hatte auch Keiner ganz recht 
oder unrecht. Vielleicht iſt es möglich, alle dieſe abweichenden Mei⸗ 
nungen zu vereinigen, wenn es gelingt, die Faͤlle, in welchen eine 
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jede wirklich richtig ift, nach wiſſenſchaftlichen Gründen zuſammenzu⸗ 
ſtellen und zu ordnen. 

Wenn die Traube verbluͤht hat, und die Beeren aufzuſchwellen 
beginnen, ſo findet man in denſelben bereits den Anfang der Kerne, 
als kleine, mit einer durchſichtig ſchleimigten Materie angefüllte Körn- 
chen. Die ſie umgebende Maſſe unterſcheidet ſich in ihrem Stoffe gar 
nicht von jenem der Blaͤtter und gruͤnen Triebe. Erſt nach einigen 
Wochen wird die Beere ſaftiger als die Blaͤtter, und ſcheint auch mehr 
Saͤure als dieſe zu beſitzen, während ſich übrigens noch gar kein Zucker— 
ſtoff gebildet hat. 

Mit dem Wachſen der Traube iſt wahrſcheinlich die Umbildung 
von niedreren Pflanzenſaͤuren in hoͤher organiſirte verbunden. Erſt 
dann aber, wenn die Beere etwas durchſichtig wird, ſcheint die Zucker- 
bildung ſelbſt anzufangen, und vielleicht auch eine Umbildung der Saͤuren 
in Zucker zu beginnen. Die Zuckerbildung ſetzt ſich nun fort, und zwar, 
je nachdem die Witterung dafuͤr guͤnſtig iſt, ſchneller oder langſamer, bis 
ſie zu dem Punkt gekommen iſt, welchen wir vollkommene Reife der 
Trauben nennen, wobei die Beere durchſcheinend, helle, von moͤglichſter 
Suͤße iſt, die Kerne nicht mehr an den Stielen anhängen, die Trauben» 
ſtielchen ihre Friſche verloren haben, und wo nicht eintrocknen, doch we— 
nigſtens verhaͤrten, und den Eintritt des Saftes aus dem Stock in die 
Frucht erſchweren oder ganz aufheben. Es tritt alsdann eine Art von 
Stillſtand ein, in welcher Periode die Traube keine Communication 
mit dem Stocke mehr beſitzt. ö 

Dieſer Stillſtand der Vegetation richtet ſich aber entweder 
a) nach der Natur des Traubenſtockes und iſt Folge der ohne Stoͤ— 

rung beendigten Vegetation deſſelben, oder er entſteht 

p) durch die Witterungsverhaͤltniſſe bei vorgeruͤckter Jahreszeit, 
indem alsdann die Vegetation niederſinkt und ausgeht, auch 
wenn die Traubenreife ihren Verlauf noch nicht in ſich abge— 
ſchloſſen hat. 

In guten Weinjahren, bei fruͤhzeitigem Austreiben der Weinſiöcke 
und bei einer ununterbrochenen Vegetation waͤhrend des Sommers 
wird immer der erſte Fall eintreten, der andere iſt mehr oder weniger 
Folge eines ſpaͤten Frühlings und einer oͤfters unterbrochenen, waͤrme⸗ 
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loſen Sommervegetation, in welchem Falle eigentlich nie ein wahrer 
Reifepunkt eintritt, und die Zuckerbildung nur durch die aͤußeren 
Witterungsverhaͤltniſſe aufgehoben wird. | 

Dabei verſteht es ſich von ſelbſt, daß es bei dem Zeitpunkt der 
wahren Reife auch ſehr auf die Traubenſorte ſelbſt ankommt. Weil 
bei manchen, welche wenig Saͤure beſitzen, der Umbildungspunkt der— 
ſelben eher als bei den anderen erreicht wird, ſo erlangen dieſe auch 
den Reifepunkt früher, und wir ſehen dies an den Claͤvnerarten, den 
Sylvanern, Gutedeln und Traminern, welche weniger Saͤure als 
Rieslinge und Elblinge beſitzen, daher auch fruͤher reif ſind. 

Ueber das Verhaͤltniß, wie die Zuckerbildung mit der ſcheinbaren 
Verminderung der Saͤure fortſchreitet, ſtellte ich im Jahre 1838 ge⸗ 
nauere Unterſuchungen an. Da die domals aufgenommene Tabelle 
fuͤr Manchen intereſſant ſein duͤrfte, ſo mag ſie hier eine Stelle finden. 
Man ſieht daraus uͤbrigens nicht allein, wie der Saͤuregehalt durch die 
Vermehrung des Zuckers nach und nach geringer wird, ſondern auch, 
wie die Zuckerbildung ſelbſt bei einzelnen Traubenſorten langſamer, 
bei anderen raſcher vorſchreitet. 


Zeit der Unterſuchung. L Es haben 


Clävner Traminer Sylvaner 


—— — — . — — 
—ͤ — 


vom 20, bis 25. Sept. 2,34 0 [2,34 0 
den 8. bis 10. Oktober | 0,77 | 72 [0,64 | 72 
den 18. Oktober . 0,60 85 | 0,40 | 75 


Zeit der Unterſuchung. Es haben 


Ortlieber | Riesling 


Säure [Zucker. 


—ů— — — — 4 1 —üü4 —— — 


vom 20. bis 25. Sept. 2,40 0 2,69 0 fag e. 0 


den 8. bis 10, Oktober [0,79 74 1,00 70 0,93 70 
den 18. Oktober .. 0,53 74 [0,73 720% 2 70 
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Es ſcheint übrigens nach der Tabelle, daß die Zuckerbildung im 
Anfange ziemlich raſch eintritt, nachher aber langſamer fortſchreitet. 
Da im Jahre 38 die weitere Ausbildung der Trauben durch unguͤn— 
ſtige Witterung unterbrochen wurde, ſo ließ ſich der eigentliche Zeit— 
punkt der Reife nicht beſtimmen. Alle Traubenſorten waren noch im 
Fortſchreiten der Zuckerbildung begriffen, als der Regen alle weitere 
Operation hemmte, indem das in die Trauben eingedrungene Waſſer, 
bei einer Unterſuchung am 25. Oktober, ſolche alle um ein Bedeuten— 
des geringhaltiger an Saͤure und Zucker gemacht hatte, wobei jedoch 
intereſſant war, zu ſehen, wie die Claͤvner, Traminer und Elblinge ſo 
viel mehr Waͤſſerigkeit, als die anderen aufgenommen hatten, indem 
die Differenz 9— 10, bei den andern aber nur 3 Grad betrug. 

Um den Reifepunkt ſelbſt ganz genau und ſo zu ſagen, chemiſch 


zu beſtimmen, muͤßte in den noͤrdlichen Climaten ein vorzuͤgliches 


Weinjahr abgewartet werden. Denn wenn man z. B. den 38r Moſt 
in feinen Beſtandtheilen gegen jenen von 1834 betrachtet, fo müßte 
ſich der Saͤuregehalt noch in ſehr bedeutendem Grad vermindern, weil 
in letztgenanntem Jahre das Gewicht des Moſtes, nach der Moſtwage, 
um ſo viel hoͤher als in dem von 38 ſtand. Ob aber eine Beſtimmung 
nach der Moſtwage allein als richtig zu betrachten iſt, möchte zu be⸗ 
zweifeln ſein, weil der Grad der Waͤſſrigkeit der Trauben immer einen 
beſonderen Einfluß auf die Zuckerhaltigkeit derſelben aͤußert, der 
Waſſergehalt aber mit der Reife nichts gemein hat. Faſſen wir uͤbri— 
gens das Geſagte kurz zuſammen, ſo moͤchte der Punkt der eigentlichen 

Traubenreife auf folgenden Kennzeichen beruhen. 
a) Wenn die Stoͤcke in ihrer Vegetationskraft nachlaſſen, und die 
Verbindung der Frucht mit der Ernaͤhrung vom Boden her 
aufhoͤrt, daher auch die naͤheren, fruͤher bemerkten Kennzeichen 

der Reife an den Trauben ſelbſt erſcheinen. 


b) Wenn der Zuckergehalt im Moſte den Gehalt an Saͤure um ein 
ſehr bedeutendes uͤberwiegt. Das Verhaͤltniß dieſes Ueberwie⸗ 
gens moͤchte aber fuͤr jede Gegend ein anderes ſein, und muͤßte 


daſelbſt in beſonders guten Weinjahren aufgeſucht werden, um 
hiernach ſpaͤter eine beſtimmte Norm zu haben. 
Dabei waͤre aber noch Folgendes zu bemerken: 


| 
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In geringen Weinjahren erreichen die Trauben nie den eigent⸗ 
lichen Reifegrad, ſondern werden nur gewiſſermaßen nothreif, indem 
der Nachlaß der Vegetation, welcher durch die Jahreszeit geboten 
wird, die vegetative Ausbildung unterbricht. Der Grad der letzten 
richtet ſich aber wieder nach dem mehr oder weniger guͤnſtigen Charak— 
ter des vorhergegangenen Sommers. 

In jedem Grad der Reife koͤnnen die Trauben mehr oder weniger 
conſiſtent ſein, das heißt, mehr oder weniger Waſſer enthalten, welche 
Eigenſchaft oft mit der Reife ſelbſt verwechſelt wird, aber genau unter— 
ſchieden werden muß. 1 

Noch iſt etwas uͤber die ſogenannte Nachreife der Trauben zu 
ſagen, ſo wie auch von der Ueberreife derſelben, der Edelfaͤule, und 

dem Morſchwerden das Noͤthige zu bemerken. Den Begriff der Nach⸗ 
reife und den der Ueberreife nimmt man oft fuͤr einen und denſelben, 
obſchon hier ein großer Unterſchied ſtattfindet. Nachreife heißen wir 
bei den Obſtarten jenen Zuſtand, in welchem ſich, bei Gelegenheit der 
Aufſpeicherung, ihre Beſtandtheile unter einander veraͤndern, und die 
hoͤheren organiſirten Bildungen in niedriger geſtellte zuruͤckgehen. 
Nach Sprengel verwandelt ſich auf dieſe Art und in dem Kernobſte 
die Holzfaſer und das Staͤrkmehl in Zucker und Gummi. Die Saͤuren 
ſcheinen dabei aber keine Veraͤnderung zu erleiden, ſondern werden 
nur von dem Zucker ꝛc. umhuͤllt, wodurch ihr Geſchmack nicht mehr 
ſo ſtark hervortritt. Mispeln koͤnnen z. B. erſt genoſſen werden, wenn 
ſie anfangen in Faͤulniß uͤberzugehen. Vielleicht wirkt bei dem Nach⸗ 
reifen und Suͤßwerden des Obſtes auch noch die Diaſtaſe. 
Uberreif iſt aber jener Zuſtand, in welchen die bereits ganz reife 
Frucht eintritt, wenn ihre alsdann gewoͤhnlich eintretende Zerſetzung 
noch durch beſondere Verhaͤltniſſe aufgehalten wird, und dabei eine 
Verduͤnſtung ihrer Waͤſſerigkeit ſtattfindet, welche oft allein den Ein- 
ritt der wahren Faͤulniß hindert. Findet dieſe Abnahme der Waͤſſerig⸗ 
eit nicht ſtatt, ſo wird dieſe Faͤulniß beſchleunigt, beſonders wenn 
urch beſondere Umſtaͤnde noch Waſſer hinzutritt. 8 


Ob die Trauben in den oben angefuͤhrten Zuſtand von Nachreife 


oirklich übergehen koͤnnen, iſt ungewiß, und waͤre erſt durch eine ges 
v. Babo, Weinbau. 24 
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naue Unterſuchung ihrer Beſtandtheile feſtzuſtellen. Ohne dieſer vor⸗ 
greifen zu wollen, wage ich es, folgende Anſicht aufzuſtellen: 

Wir haben, in Bezug auf die Beſchaffenheit der Beeren, zweierlei 
Gattungen von Traubenarten, naͤmlich die ſogenannten weichen und 
die harten oder edlen. Zu den erſten gehoͤren alle jene duͤnnhaͤutigen 
Sorten, welche gewoͤhnlich ſehr ſaftig ſind, mehr oder weniger Saͤure 
beſitzen, leicht faulen und auslaufen, aber in guͤnſtigen, trockenen 
Spaͤtjahren durch Verduͤnſtung einſchrumpfen und ihren Zuckerſtoff 
verdichten. (Unter anderen find die in Ungarn fo berühmten Trocken⸗ 
beeren Erzeugniſſe dieſer Art.) 

Die harten (edlen) Traubenſorten haben dagegen eine dicke 
Schaale, und markiges Fleiſch, welches Verhalten auf eine gewiſſe 
Menge von hoͤher als Zucker organiſirten Produkten, vielleicht auf 
Staͤrke, gewiß aber auf einen ſtaͤrkeren Gehalt von Faſerſtoff und 
Pflanzenſchleim hindeutet. Vielleicht haͤngt damit auch die Bildung 
des aͤtheriſchen Oels in den Beerenhaͤuten, fo wie jene des ſogenann⸗ 
ten Extraktivſtoffes zuſammen, da namentlich nur dieſe Traubenſorten 
das eigentliche Bouquet geben. Sie widerſtehen der Faͤulniß weit 
laͤnger, als die weichen Sorten, gehen auch oͤfters in einen Zuſtand 
uͤber, welcher dem Morſchwerden des anderen Obſtes gleicht, und 
während der Moſt der weichen Sorten, wenn fie nicht ihre Waͤſſerig⸗ 
keit eingebuͤßt haben, immer duͤnnfluͤſſig erſcheint, ſo geben die harten 
Traubenarten eine viel dickere, ſchleimigtere Flüſſigkeit, welche erſt 
durch längeres Stehenlaſſen dunner wird. 

Wenn es nun bei den weichen, duͤnnhaͤutigen Traubenarten gewiß 
iſt, daß ſie aus Mangel an hoͤher organiſirten Beſtandtheilen einer 
eigentlichen Nachreife unfaͤhig ſind, ſo ſcheint dies mit den edlen Trau⸗ 
benſorten ſich anders zu verhalten, und eine gewiſſe Art von Nachreife, 
unter guͤnſtigen Umſtaͤnden, wirklich ſtatt zu finden. 

Dies ſtimmt auch mit einer Beobachtung zuſammen, welche gewiß 
Jeder ſchon zu machen Gelegenheit fand. Wenn naͤmlich Trauben 
zum Hausgebrauch in guten Jahren aufgehoben werden, ſo trocknen | 
die weichen nach und nach zu leeren Roſinen zuſammen, bei den Tra⸗ 
minern und Rieslingen aber bleibt die Beere weit mehr angefuͤllt, die 
Saͤure wird umhuͤllt, und die Trauben nehmen an Suͤße immer zu, 
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wobei ſie mehr oder weniger ſchleimig bleiben. In geringeren Wein— 
jahren dagegen findet, unter dazu guͤnſtigen Verhaͤltniſſen, dieſes Ein— 
trocknen zwar auch ſtatt, aber wenn die aufgehobenen Trauben ohnehin 
ſauer waren, ſo werden ſie durch das Auflagern gewoͤhnlich noch ſaurer, 
und zwar ſowohl die weichen, als die harten Sorten mit einander. 
Der Grund davon iſt leicht daraus zu erklaͤren, daß bei den weichen 
Trauben nur ein und derſelbe Waſſerverduͤnſtungsproceß, und zwar 
in allen Jahren; bei den harten Sorten aber, und zwar in den guten 
Jahren, eine fortgeſetzte Zuckerbildung, in den ſchlechten aber nichts 
dergleichen ſtattfindet. Dies letzte koͤmmt wieder daher, weil es, durch 
die mangelnde Vegetation, an der Ausbildung von re organiſirten 
Beſtandtheilen fehlt. 

Es iſt aus dem Geſagten leicht einzuſehen, daß ſch zwiſchen den 
weichen und harten Trauben ein bedeutender Unterſchied in ihren Be— 
ſtandtheilen ergibt, indem die erſten faſt gar keine hoͤher organiſirten 
Bildungen, die anderen aber wahrſcheinlich ſolche beſitzen, wodurch die 
erſteren faſt gar keiner, die zweiten aber einer ziemlich bemerkbaren 
Nachreife faͤhig ſind. 

Ich erinnere mich, vor einigen Jahren einen Vorſchlag geleſen zu 
haben, die Trauben durch Aufeinanderlegen und eine hierdurch bewirkt 
werdende Erwaͤrmung nachreifen zu laſſen. Es waͤre der Muͤhe werth, 
bei harten Traubenſorten dieſe Verfahrungsart weiter zu verfolgen, 
und genauere Verſuche hieruͤber anzuſtellen. In geringen Jahren 
wuͤrde die Zuckerbildung vielleicht inſoweit vorſchreiten, als Stoffe vor— 
handen ſind, welche ſich in Zucker verwandeln koͤnnen. Ihre Menge 
haͤngt freilich ebenfalls wieder von dem Charakter der Sommerwitte— 
rung ab. In guten Jahren würde dieſe Methode vielleicht ein ſchnelles 
Vorſchreiten der Zuckerbildung bewirken, wobei jedoch nicht auf die 
Verduͤnſtung der Waͤſſerigkeit Ruͤckſicht genommen werden duͤrfte, 
welche hierbei nicht ſtattfinden kann. 

Was die eigentliche Ueberreife betrifft, ſo iſt es Hoi; daß ſowohl 
harte, als weiche Traubenſorten, unter guͤnſtigen Verhaͤltniſſen in 
dieſen Zuſtand gelangen koͤnnen. In Jahren, in welchen die Reife 
ſehr fruͤhzeitig eintritt, leiſtet dieſe Ueberreife bei der Weib eſſerun des 


* ſehr weſentliche Dienſte. 
24* 


372 


Gehen wir auf unfere früher geftellte Frage, wann der geeignetfte 
Zeitpunkt zum Herbſten eintrete, über, fo ift die einfache Antwort darauf, 
daß man in guten Jahren jedenfalls den Zeitpunkt der vollkommenen, 
in geringen aber jenen der hoͤchſt möglichen Reife abwarten muß. Der 
erſte Fall iſt nicht ſchwierig zu beſtimmen, im zweiten ſind aber man— 
cherlei Ruͤckſichten zu nehmen, und zwar: 

a) Sieht man, daß der Wein doch nur ganz gering wird, und bei 
der vorgeruͤckten Jahreszeit, der Witterung u. ſ. w. eher ein Ver— 
derben deſſelben, als eine Verbeſſerung moͤglich iſt, berechnet man 
überdies, daß hierbei eine etwas beſſere Qualität den Verluſt an Quan- 
tität doch nicht decken möchte, fo iſt anzurathen, den Herbſt immer bei 
Zeiten zu beginnen, ehe eine ganz ſchlechte Witterung eintritt, und den 
Moſt auch noch durch Regenwaſſer oder Froſt voͤllig verdirbt. 

b) Es kann der Fall eintreten, daß die Trauben wohl nicht ganz 
reif, aber conſiſtent genug ſind, und bei ſtarkem Saͤuregehalt doch 
ſchon eine groͤßere Menge von Zuckerſtoff gebildet haben. In dieſem 
Falle iſt mit dem Herbſten zu warten, ſo lange die Witterung keine 
Gefahr der Vernichtung droht; denn hier geht doch immer noch etwas 
Zuckerbildung vor ſich, und wenn es gelingt, dieſe noch auf einen 
hoͤheren Grad zu ſteigern, ſo bildet ſich bei der nachherigen Weingaͤh⸗ 
rung doch noch Alkohol genug, um den Niederſchlag der Saͤure zu 
befoͤrdern, wonach, wenn auch erſt nach laͤngerer Zeit, noch ein ange— 
nehmer Wein entſtehen kann, wie dies z. B. in manchen Gegenden 
bei dem 18361 der Fall war, der im Anfang gering, ſich aber nach 
einem Jahre merklich verbeſſerte. Aber auch noch in dieſem Falle muß 
die Quantitaͤt vor der Qualitaͤt reſpektirt werden, da eine nur etwas 
bedeutende Verminderung derſelben die Erhoͤhung der letzten ſchwerlich 
lohnen dürfte. Eben fo iſt in allen Faͤllen Ruͤckſicht auf ein mögliches 
Erfrieren der nicht ganz reifen Trauben zu nehmen, welches auf den 
Wein eine unguͤnſtigere Wirkung aͤußert, als wenn ali Tage zu 
fruͤh geherbſtet worden waͤre. 

Was hier fuͤr die geringeren Jahrgaͤnge geſagt wird, gilt auch für 
die geringen Lagen in beſſeren Weinjahren, und in beiden Fällen iſt 
es immer beſſer, auf größte Quantität bei möglichſt guter Qualität, 
als auf das Gegentheil, zu ſehen. 
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Treten noch befondere Fälle, z. B. Faͤulniß ein, fo iſt wieder ein 
Unterſchied zu machen. Bei ſaurer Faͤulniß iſt naͤmlich, wenn man die 
angeſteckten Trauben nicht wegwerfen will, wenig mehr zu thun, als 
den Herbſt zu bereiten. Bei der ſuͤßen Faͤulniß aber darf man nicht 
zu aͤngſtlich ſein, beſonders wenn der Charakter der Witterung und 
die Jahreszeit vielleicht noch ein trockneres Wetter hoffen läßt. Be— f 
ſonders in dieſem Falle iſt es ſehr raͤthlich, ein ſolches abzuwarten, 
weil die Verduͤnſtung die ſuͤßfaulen Trauben oft noch zu einer vor— 
trefflichen Qualitaͤt veredelt, wie wir dieſes im Jahr 1839 fanden, in 
welchem Jahre die ſuͤße Faͤulniß und die Verduͤnſtung in den beſſeren 
Lagen häufig zuſammentrafen, und vorzuͤgliche Produkte erzeugten. 

Uebrigens muß bei der Beſtimmung der Weinleſe immer Einſicht 
und Erfahrung leiten. Dieſe würde aber ſehr unterſtuͤtzt, wenn man 
in jeder Gemeinde wenigſtens nur eine Reihenfolge ven Moſtabwaͤ— 
gungen nebſt beigefuͤgten Notizen uͤber den im Jahre der Waͤgung 
erzeugten Wein beſaͤße. Solche Beobachtungen wuͤrden das Urtheil in 
vorkommenden zweifelhaften Faͤllen ſehr unterſtuͤtzen. 

Die ſeither gegebenen Beſtimmungen uͤber die beſte Leſezeit dienen 
uͤbrigens nur fuͤr jene Faͤlle, wo ein Herbſt fuͤr die Allgemeinheit be— 
ſtimmt werden ſoll. Hier muß, der Minderbeguͤterten wegen, welche 
ihre Weinerndte nicht ohne Noth riskiren duͤrfen, und denen eine etwas 
beſſere Qualitaͤt gewoͤhnlich doch nicht bezahlt wird, der hoͤchſt moͤgliche 
quantitative Ertrag bei moͤglichſter Guͤte doch immer vorzuͤglich beruͤck— 
ſichtiget werden. Daher hier auch nur die wirklich eingetretene Reife 
als Regel angenommen wurde. 

Sind aber Rebbeſitzer vorhanden, welche aus beſondern Gruͤnden 
die Veredlung ihres Weines ſchon in den Trauben beabſichtigen, es 
moͤgen dies nun Einzelne oder ganze Gemeinden von vorzuͤglichem 
Rufe ſein, ſo ſteht ihnen dieſe Weinveredlung durch Benutzung der 
Nach⸗ und der Ueberreife, mit der dabei ſtattfindenden Waſſerverduͤn— 
ſtung, auf verſchiedene Weiſe zu Gebot. Sie haben hierzu: 

1) Die kuͤnſtliche Beſchleunigung der Traubenreife durch Abdrehen 
der Traubenſtiele, wie ſolches ſchon die Roͤmer kannten, und jetzt noch 
hier und da in Italien und Corſika gebraͤuchlich iſt, wodurch nament— 
lich bei gehemmtem Saftzudrang aus dem Stocke, die Verduͤnſtung 
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fehr. befördert wird. Durch Umdrehen der Traubenſtiele werden auch 
im ſuͤdlichen Frankreich die Muskatweine erzeugt, ſo wie on der 
edleren ſpaniſchen Weine. 

2) Die Einſammlung der Trockenbeeren, dort, wo ſich dieſelben 
als Produkt der Ueberreife und Verduͤnſtung erzeugen, wie z. B. in 
Ungarn. In guten Jahrgaͤngen naͤmlich werden in heißen Climaten 

die Trauben der weicheren Arten fruͤh reif, und viele Beeren derſelben 
kommen in den Zuſtand der Ueberreife. Dabei ſpringen ſie auf, die 
Waͤſſerigkeit läuft aus, und der Ruͤckſtand verduͤnſtet durch die dort im 
Herbſte herrſchende, gewoͤhnlich ſehr trockne Witterung, ſo daß nur 
noch das in der Beere enthaltene zuckerhaltige Mark, aber ſehr ver— 
dichtet, zurückbleibt. Dieſe Trockenbeeren ſammelt man, um ſie wieder 
durch Moſt aufweichen zu laſſen, welcher hierdurch auf einen hohen 
Grad von Zuckergehalt koͤmmt 

3) Die Spaͤtleſe. Das Haͤngenlaſſen der Trauben, ſo lange, bis 
ſie entweder in geringeren Jahren wirklich nachgereift haben, oder in 
beſſeren uͤberreif geworden ſind. Man hat uͤber die mehr oder mindere 
Anwendbarkeit dieſer Spaͤtleſe auf alle oder nur die ausgezeichneten 
Traubenſorten, auf jede oder auf nur beſonders guͤnſtige Lagen, viel— 
fach geſtritten. Nach dem Obigen ergibt ſich aber, daß ſie nur ange— 
wendet werden ſollte: 

a) Wenn überhaupt nur auf beſſere Qualität, ohne Ruͤckſicht auf 

Quantitaͤt, geſehen wird. 

p) Wenn der Reifezuſtand der Trauben durch ein laͤngeres Haͤngen— 
laſſen uberhaupt noch eine Veredlung derſelben verſpricht. 

c) Wenn ſich das Spaͤtjahrwetter fo geſtaltet, daß eine Verduͤnſtung 
der Trauben moͤglich iſt. 

d) Wenn man Traubenſorten wie Riesling, Traminer c. beſitzt, 
von denen ſich eine Veredlung durch die Spaͤtleſe erwarten laͤßt. 

Zu a) Nur bei uͤberwiegender Qualitaͤt des zu erwartenden Wei— 
nes iſt die Spaͤtleſe überhaupt rathſam, weil durch fie, wenn ihr Zweck 
erreicht werden ſoll, eine bedeutende Maſſe an Quantitaͤt aufgeopfert 
wird. Man muß daher ganz ſicher fein, daß die bezweckte Qualität 
dermaßen im Preiſe ſteige, daß dieſe nicht allein alle groͤßere Koſten, 
ſondern auch den ſehr bedeutenden Abgang deckt. Auch muß, weil die 
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Erndte der Unbild der Herbſtwitterung preisgegeben wird, die große 
Differenz des Preiſes ſelbſt aufmuntern, ein bedeutendes Riſico zu 
ubernehmen; denn es wird gewiß von Niemand für klug gehalten 
werden, wenn Einer feinen ganzen Ertrag riskirt, um etwa ½ des 
gewoͤhnlichen Preiſes mehr zu erhalten *). Um hieruͤber klar zu fein, 
muß: i 

Zu b) Der Zuſtand der Trauben ſorgfaͤltig unterſucht und erwo— 
gen werden, ob ſolche nach dem Grad ihrer Reife durch das Haͤngen— 
laſſen auch wirklich bedeutend verbeſſert werden koͤnnen, ſo wie auch, 
eb ſie bereits jenen Grad der Reife erlangt haben, in welchem ein 
etwaiger Froſt nicht ſchadet, weil dieſer, wenn der gehoͤrige Reifegrad 
noch nicht eingetreten iſt, die Vegetation zerſtoͤrt, und Zerſetzungen 
veranlaßt, die dem Weine einen ſchlechten Geſchmack mittheilen. Es 
wäre die größte Thorheit, bei Gefahr von großer Naͤſſe oder Froſt un— 
reife Trauben der Veredlung durch Spaͤtleſe ausſetzen zu wollen. 

Zu c) Es gibt Gegenden, welche eine ſo guͤnſtige geographiſche 
Lage haben, daß ſolche, nach dem im Spaͤtjahr herrſchenden Wolken⸗ 
zug, fuͤr gewoͤhnlich eine ziemlich trockne Witterung erwarten koͤnnen, 
waͤhrend andere Weingegenden im Spaͤtherbſt als Regel meiſtens 
einer neblichten und naſſen Witterung entgegenzuſehen haben. In 
den erſtgenannten laͤßt ſich die Spaͤtleſe weit ſicherer, als in den andern 
anwenden, weil im Falle einer fortdauernden Naͤſſe die Trauben durch 
Waſſereinſaugung wieder um ſo vieles und mehr geringer werden, als 
fie durch die Nachreife, ſelbſt wenn ſolche ftattfindet, zugenommen haben 
koͤnnen. Wenn aber auch eine Gegend vor der andern den Herbſtnebeln 
und Regenwettern ausgeſetzt iſt, ſo iſt dies nicht fuͤr alle Jahre ohne 
Unterſchied zu verſtehen. Es gibt naͤmlich dann auch oſt ausnahms⸗ 
weiſe ſolche, welche einen conſtanten Witterungscharakter an ſich tragen, 
entweder naß oder trocken. Nach dieſem muß ſich alsdann gerichtet 
werden. Dies iſt: 

Zu e) darum nothwendig, weil in jedem Falle auf die Verduͤn⸗ 
ſtung der Waͤſſerigkeit in den Trauben Ruͤckſicht genommen werden 


„) Dieſe Erfahrungen machte ich ſelbſt, als ich die Spätleſe verſuchsweiſe in 
einer geringen Lage anwandte, um deren Erfolg in ſolchen Verhältniſſen 
kennen zu lernen. 
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muß, in welcher, wenn dieſe uͤberhaupt nur reif find, ein Hauptvortheil 
der Spaͤtleſe beſteht. Denn angenommen, daß nur einzelne Arten 
einer wirklichen Nachreife faͤhig find, und daß die weichen Trauben⸗ 
ſorten folche nicht eingehen, ſo koͤnnen dieſe auch nur allein durch Ver⸗ 
duͤnſtung und Ueberreife ſich verbeſſern. 

Eine ſolche Verduͤnſtung kann man aber mit N Sicherheit 
immer erwarten, wenn die Trauben fruͤhe genug reif geworden ſind, 
und man den Oktober vor ſich hat. In dieſem Falle koͤnnen nicht allein 
von harten, ſondern auch von weichen Traubenſorten durch die Spaͤt⸗ 
leſe ganz vortreffliche Weine erzogen werden. Unter allen Jahrgaͤngen 
der letzten Jahrzehnte waͤre fuͤr unſere Gegend der Jahrgang von 1834 
am geeignetſten geweſen, ſolche vorzuͤgliche Weine zu ziehen. In den 
nachfolgenden waren die Herbſte entweder zu ſpaͤt, oder zu feucht, als 
daß ſich, außer in den vorzuͤglichſten Weinlagen, mit einiger Sicherheit 
etwas haͤtte beginnen laſſen. Wir kommen: 

Zu d) betreffend die geeignete Traubenſorte. Wenn in waͤrmeren 
Climaten wohl alle Trauben zur Spaͤtleſe fi eignen, und durch Haͤn⸗ 
genlaſſen und Verduͤnſten zur Veredlung taugen, ſo ſind es in der 
kaͤlteren Zone doch nur die hartſchaligen und conſiſtenteren Trauben⸗ 
arten, welche ſo viel innere Kraft und Dichtigkeit beſitzen, daß ſie 
laͤngere Zeit etwaigen Unbilden der Witterung widerſtehen. Daher iſt 
auch in unſerer Gegend nur bei dieſen die Spaͤtleſe anzurathen. Viel⸗ 
leicht iſt auch hierbei der Umſtand, daß nur die edlen Trauben einer 
Nachreife faͤhig ſind, zu beruͤckſichtigen, ſo wie nicht zu uͤberſehen iſt, 
daß dieſe edlen Trauben allein die ſchmalzigen, ſtarken und bouquet- 
reichen Weine geben, waͤhrend die weichen wohl ſuͤße und liebliche Pro— 
dukte erzeugen, aber bei ihrer Nachreife nicht gewuͤrzhafter werden. 
Sie nehmen nur an Alkoholgehalt zu, und bekommen mehr Brand, 
welche Eigenſchaft die Koſtbarkeit des Weines gewoͤhnlich nicht ſo hoch 
ſteigert, daß eine bedeutende Verminderung der Quantitaͤt dadurch 
verguͤtet wird. Dies iſt wenigſtens in den Mittellagen der Fall. In 
vortrefflichen Lagen aber, wo ſich der Gehalt der Trauben ohnehin 
ſchon verdichtet, koͤnnen in guten Jahren auch die weichen Trauben 
mit vielem Erfolg zur Spaͤtleſe verwandt werden, ſo wie dies auch in 
dem vorher angefuͤhrten Falle mit Vortheil ſtattfindet, wenn eine be— 
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ſonders frühe Reife eintritt, und dieſe noch eine bedeutende Verduͤnſtung 
moͤglich macht. In andern Faͤllen faulen ſolche aber immer eher, als 
die Veredlung eintritt; daher bei ihnen in der Regel nie ein langes 
Haͤngenlaſſen nach erlangter vollkommener Zeitigung anzurathen iſt. 

Die Spaͤtleſe iſt ubrigens für nördliche Climate das Mittel, für 
die daſelbſt wachſenden Trauben, wenn ſie moͤglich iſt, einen Theil der 
Conſiſtenz der ſuͤdlichen Trauben zu erlangen. Dies wird vorzuͤglich 
durch die Verduͤnſtung des Waſſergehaltes bewirkt. Weil aber die Ver⸗ 
minderung der Saͤure durch ein Uebermaas an Zuckergehalt im Norden 
nie ſo vollſtaͤndig, als im Suͤden vor ſich geht, ſo bleibt daſelbſt immer 
etwas Saͤuregehalt zuruͤck und wird verdichtet, und dieſer Ruͤckſtand 
an Saͤure bewirkt vorzüglich jenen Unterſchied, der ſich zwiſchen den 
beſten noͤrdlichen Weinen und den vorzuͤglichſten ſuͤdlaͤndiſchen findet. 

Der Spaͤtleſe kann bei allem Vortheil, welchen ſie darbietet, in 
allen noͤrdlichen Climaten der Vorwurf großer Unſicherheit des Ge— 
lingens gemacht werden, indem oft ploͤtzlich einfallendes Regenwetter 
oder Froſt, wo nicht die ganze, doch einen großen Theil der Erndte zu 
Grunde richtet. Auch hat ſolche durch die Nothwendigkeit, die haͤngen— 
bleibenden Trauben vor Menſchen und Thieren zu ſichern, fuͤr die 
Meiſten, welche keine geſchloſſenen Weinberge beſitzen, noch ihre be= 
ſonderen Schwierigkeiten. Um eine groͤßere Sicherheit mit weniger 
Aufwand gegen Wetter, Diebſtahl und ſonſtigen Verluſt zu erreichen, 
ward N 

4) das Aufſpeichern der Trauben, zum Zweck der Nachreife und 
der Verduͤnſtung, empfohlen. Vor einigen Jahren in größerem Maaß- 
ſtabe verſucht, ward daſſelbe ſeither fortgeſetzt. Es iſt dies nichts an— 
deres, als ein Ausſetzen der Trauben in eine Lage, in welcher ſie 
nachreifen und verduͤnſten koͤnnen, wobei dieſe Verduͤnſtung in einem 
verdeckten Raume entweder der Natur uͤberlaſſen werden kann, 
(welchen Weg ich einſchlug), oder man ſie dadurch befoͤrdert, indem 
man den Raum, in welchem die Trauben lagern, durch Feuer erwaͤrmt. 
Die letzte Art iſt koſtſpieliger, man hat aber alsdann auch die Vers 
duͤnſtung ſelbſt ganz in feiner Gewalt, während bei der erſten Mes 
thode mehr Zeit gebraucht wird, wobei aber auch keine weiteren Koſten 
nothwendig ſind. 
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Da die Aufſpeicherung nur die Spaͤtleſe erſetzen fell, fo findet fie 
auch ihre Anwendung allenthalben, wo dieſe anwendbar iſt. Nur laͤßt 
ſich ihr Gebrauch in jenen Faͤllen noch weiter ausdehnen, in welchen 
man, wegen unguͤnſtiger Witterung die Spaͤtleſe uͤberhaupt aufgeben 
muͤßte. Auch hier tritt jedoch in den mittleren Weingegenden, ſo wie | 
in nicht ausgezeichneten Weinjahren, ebenfalls der Fall ein, daß, wenn 
die Traubenſorte durch ihre Art und ihren Reifegrad nicht ſchon einen 
vorzuͤglichen Wein verſpricht, ſie ſich auch durch die Aufſpeicherung 
nicht ſo ſehr veredelt, daß ein vorzuͤgliches Produkt die Koſten, durch 
bedeutenden Mehrwerth, lohnt. Ich habe verſuchsweiſe die Aufſpei— 
cherung von ſchwarzen Claͤrnern und Elblingen probirt. Die Weine 
wurden zwar bedeutend verbeſſert, kamen aber doch nicht in die Claſſe 
der vorzuͤglichſten Produkte, fo daß ihr hoͤherer Preis keineswegs die 
aufgewandten Koſten deckt. 

Daß die Raͤthlichkeit der Aufſpeicherung mit der beſſeren Quali— 
taͤt, auch der weichen Trauben, in vorzuͤglichen Jahren und Lagen 
ſteigen muß, verſteht ſich wohl von ſelbſt. Nur iſt noch zu bemerken, 
daß bei rothen Trauben der Farbeſtoff durch Aufſpeicherung zu leiden 
und ſich zu zerſetzen ſcheint, beſonders wenn die Verduͤnſtung nicht 
raſch von ſtatten geht, weßhalb die ganze Operation dort auf keinen 
Fall anwendbar iſt, wo man bei rothem Wein auf eine ſehr dunkle 
Farbe zu ſehen hat. Hiermit ſtimmt auch die Meinung faſt aller 
franzoͤſiſchen Schrifiſteller zuſammen, welche es als einen Fehler 
anſehen, wenn rothe Trauben zu reif geherbſtet werden, weil der 
Wein alsdann einen ſuͤßlichen Geſchmack, ſo wie eine Neigung zum 
Sauerwerden erhaͤlt und ſchwerer zu behandeln iſt, als der zur rechten 
Zeit, bei gehoͤriger Reife geleſene. Auch ſoll er durch zu ſtarke Nach— 
reife das ihm nothwendige Bouquet verlieren, was ſehr wahrſcheinlich 
iſt, und den Satz bekraͤftigt, daß die zu rothem Weine zu verwenden: 
den Trauben ſich nicht zu einer Verbeſſerung, durch Nachreife, 
eignen *). - h n 


„) Der hier probeweiſe aus aufgeſpeicherten rothen Trauben bereitete Wein 
vom Jahr 1840 iſt ſüß, feurig, hat aber wenig Farbe, und ihm fehlt die 
Friſche und das Bouquet, welches die andern 1840r rothen Weine aus— 
zeichnet. 
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Das Auffpeichern der Trauben erlaubt, daß man den Grad der 
Dichtigkeit des Moſtes, wie man ihn zu haben wuͤnſcht, genau ein⸗ 
halten, und, wenn die Jahrgaͤnge nur nicht ganz ſchlecht ſind, auch 
eine gewiſſe Gleichheit in der Qualität des Weines, mehrere Jahre hin⸗ 
durch, beibehalten kann, wie ich dies in den Jahren 39 und 40 an dem 
ſo behandelten Weine ſelbſt erfahren habe. Ob dieſe Gleichheit bei 
der Spaͤtleſe im Freien ebenfalls einzuhalten ſein moͤchte, iſt zweifel⸗ 
haft, weil man dabei doch zu viel von der Witterung abhaͤngig iſt. 

Das Auffpeichern iſt jedoch durchaus nicht zu verwechſeln mit 
jenem Verfahren, welches im Elſaß zum Behuf des Strohweines 
angewandt wird. Bei dem, welches die Spaͤtleſe erſetzen ſoll, muͤſſen 
die Trauben immer einen gewiſſen Grad von Fluͤſſigkeit beibehalten, 
ſo daß ſie ohne Zuſatz von Moſt gekeltert und der Gaͤhrung uͤberlaſſen 
werden koͤnnen. Die fuͤr den Strohwein aufbewahrten Trauben aber 
gleichen den Ungariſchen Trockenbeeren, wobei nur der Unterſchied 
befleht, daß, anſtatt bei dem Strohweine zum Aufweichen der Beeren 
bereits gebildeter Wein gwommen wird, die Trockenbeeren mit Moſt 
durchgeknetet werden. 

Zum Schluſſe moͤgen noch einige Reſultate von Verſuchen uͤber 
die Verduͤnſtung von aufgeſpeicherten Trauben und deren Zunahme 
an Dichtigkeit, wie ich ſie bei mehreren Verſuchen erhielt, hier Platz 
finden. 

Im Jahr 1838 wurde von Rieslingtrauben aus einer Na 
Lage aufgelegt am 1. November: 1 Pfund; nachdem von ebenden⸗ 
ſelben Trauben 1 Pfund gemoſtert worden war. Dies letzte gab 21 
Loth Saft von 79½ Grad *) Zucker und 0,30 Saͤuregehalt. 

Am 14. November wurden die aufgeſpeicherten Trauben gemoſtert, 
gaben ſtatt 21 Loth nur 16 Loth Saft, welcher aber 95 Grad wog, 
und 0,40 Saͤure enthielt. 

Aus geringerer Lage wurde am 1. November ebenfalls Riesling 
gepreßt, und der Saft unterſucht. Er wog 20 Loth und hatte 68 ½ 
Grad Zuckergehalt nebſt 0,40 Saͤure. Von derſelben Sorte war auch 


) Bei der Erforſchung des Zuckergehaltes ward die Dechsliſche Moſtwage, 
als die bequemſte bei großer Richtigkeit, angewandt. 
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1 Pfund aufgeſpeichert, und ward am 14. November gemoſtert. Dies | 
gab 16 Loth Saft, diefer hatte 90 Grad Zuckergehalt und 0,45% 
Saures n iche | . 

Im Jahr 1839 wurde ein ganzer Weinberg aufgeſpeichert, nach⸗ 
dem zuerſt die ſuͤßfaulen, trocknen Trauben ausgeleſen waren. Gleich | 
nach der Leſe gemoftert, zeigten die aus den aufgefpeicherten Trauben 
genommenen Proben 91%. Nachdem die Trauben aber 4 Wochen 
gelegen, und dann gemoſtert waren, zeigte die Moſtwage 100 Grade. 

Bei der Weinleſe im Jahr 40 betrug das Moſtgewicht der auf; 
zuſpeichernden Trauben 89%. Eine Parthie davon ward kurz vor 
dem Eintritt des Froſtes gekeltert. Der Moſt wog, da waͤhrend des 
haͤufigen Regens und der feuchten Luft faſt keine Verduͤnſtung ſtatt— 
fand, nur 96%. Die andere, 6 Tage nach eingetretenem Froſte ge— 
kelterte Parthie gab einen Moſt von 114 Graden, ſo daß ſich fuͤr die 
ganze Quantitaͤt ein Durchſchnitt von 105 Graden ergibt. 

Die von den aufgeſpeicherten Trauben erhaltenen Weine koͤnnen 
für vorzüglich angenommen werden, und ſtellen ſich den Jahrgaͤngen 
von 34—35 ziemlich gleich, was auch mit dem Gewichte dieſer Jahr— 
gaͤnge correſpondirt, welches in demſelben Weinberge, gleich nach der 
Leſe im Jahr 34, 105%, im Jahr 35 100% betrug. Wenn aber ein 
mittelmaͤßiger Wein, wie jener von 39 und 40 im Ganzen doch immer 
anzuſehen iſt, zu ſolch einer vorzuͤglichen Qualitaͤt geſteigert werden 
kann, ſo iſt doch gewiß zu erwarten, daß in beſonders guten Jahren, 
durch die Aufſpeicherungsmethode, eine Weinqualitaͤt erzogen werden 
kann, von welcher man ſeither in dieſen Lagen keine Ahnung hatte. 

(Spaͤter habe ich dieſe Aufſpeicherungsmethode verlaſſen, und da- 
gegen bei Weinen, deren Preis es vertrug, Zuckerzuſatz angewandt 
und zwar aus folgenden Gruͤnden. 

1) Sit die Sache ſelbſt weit weniger umſtaͤndlich, 

2) iſt der Zuckerzuſatz deßhalb naturgemaͤßer, indem hierdurch ein 
beſſeres Verhaͤltniß der Saͤure gegen den Zuckergehalt hergeſtellt wird.) 

Da aber, wo man auch in den beſten Jahrgaͤngen gewoͤhnt iſt, den 
Moſt durch Spaͤtleſe zu veredeln, wäre das Aufſpeichern in dazu con— 
ſtruirten eigenen Raͤumen immer zweckmaͤßiger als die ſo koſtbaren 
Trauben der Witterung preis zu geben, und alsdann einen großen 
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Theil der Erndte einzubuͤßen. Hier handelt es ſich um Verdichtung 
des Traubengehaltes durch Verduͤnſtung der Waͤſſerigkeit. Es iſt aber 
leicht einzuſehen, daß dieſe in gedeckten Raͤumen vollkommener vor ſich 
geht als wenn die Trauben den atmoſphaͤriſchen Niederſchlaͤgen aus⸗ 
geſetzt bleiben. | 

5) Die Ausleſe der reifften Trauben, fo wie ſolche z. B. in vie⸗ 
len beſſeren Weingegenden Frankreichs gebraͤuchlich, iſt ebenfalls als 
ein wichtiges Verbeſſerungsmittel des Weines noch vor deſſen Kel— 
terung anzuſehen. Es wird dieſelbe entweder noch am Stock bewerk— 
ſtelligt, oder erſt an den eingeheimſten Trauben. Im Jahr 39 ließ 
ich von einem Weinberge die faulen, durch die erfolgte trockne Witte⸗ 
rung am Stock verduͤnſteten und ziemlich vertrockneten Trauben aus⸗ 
leſen, und gewann einen vortrefflichen Moſt von 109% Zuckergehalt“). 

Ob die Ausleſe raͤthlich iſt oder nicht, muͤſſen die Verhaͤltniſſe be⸗ 
ſtimmen. Man gewinnt dadurch wohl immer einen hoͤchſt edlen Wein, 
der Nachwein wird aber dadurch um ſo geringer. Die Ausleſe muß 
daher ſchon in einer gewiſſen Menge geſchehen koͤnnen, damit das 
ganze Geſchaͤft auch wirklich bedeutend genug iſt, um Koften und 
Riſiko daran wenden zu koͤnnen. Denn find überhaupt nur wenige 
Trauben zum Auslefen vorhanden, oder iſt das Rebſtuͤck ſelbſt nicht 
groß, ſo erhaͤlt man durch ſie jedenfalls nur ein geringes Quantum, 
das nie einen bedeutenden Werth erhalten kann. Dagegen iſt die 
uͤbrige Maſſe des Weines um ſo ſchlechter, als dieſer die beſſeren 
Trauben fehlen. Der Minderwerth dieſes Weines, wenn die Maſſe 
der geringen Trauben jene der guten bedeutend uͤberwiegt, kann als— 
dann leicht groͤßer ſein, als das, was an dem ausgeleſenen Quantum 
gewonnen wird. Man kann auch ausleſen, und die geringen Trauben 
zur beſſeren Reife laͤnger haͤngen laſſen. Dann moͤchte es aber gerathen 
ſein, die guten ebenfalls noch reifer und conſiſtenter werden zu laſſen. 

Sehr zweckmaͤßig waͤre vielleicht in gewiſſen Faͤllen eine Ausleſe 
in Verbindung mit der Aufſpeicherung. Hierbei wuͤrden die beſten 
Trauben ausgeleſen und gemoſtert, die geringeren aber, wenn ſie 


) Im Rheingau wird die Ausleſe bei allen jenen vorzuͤglichen Weinen, oft 
mit großen Koſten, angewandt. 


überhaupt hierzu tauglich find, zum Trocknen aufgelegt. Man erſpart 
dabei den Raum fuͤr die Aufſpeicherung der fruͤher geleſenen Trauben. 
Manchmal, wie im Jahr 1839, geſchieht es, daß die Trauben ſich 
wegen Fäulniß nicht aufſpeichern laſſen. Damals ließ ich dieſe keltern, 
und die geringeren auf Huͤrden legen. Beide Moſtparthieen mußten 
aber, weil ſie mit dem Keltern in der Zeit zu weit auseinander kamen, 
einzeln die Gaͤhrung durchlaufen, und der Wein ward erſt zuſammen— 
geworfen, als er fertig und ganz hell war. 

Sollten aber die Trauben geſund ſein, und eine laͤngere Ausdauer 
auf dem Lager verſprechen, ſo iſt deren geſammte Aufſpeicherung doch 
immer zweckmaͤßiger, weil die beſten Trauben dabei immer an Guͤte 
zunehmen werden, und ihren Gehalt den uͤbrigen geringeren mitthei— 
len. Ein kluger Rebmann wird in dieſen Faͤllen immer ab und zuzu— 
geben wiſſen. 

Sind die Rieslingtrauben in einem morſchen Zuſtand, ſo daß die 
Haͤute braun und bruͤchig ſind, ſo iſt mit denſelben nichts weiter zu 
thun, als daß man ſie der Verduͤnſtung ausſetzt, wenn ſie durch Regen 
zu viel Waſſer eingeſogen haben ſollten. Solche Trauben geben aber 
die blumenreichſten Weine. Wahrſcheinlich hat ſich in denſelben bereits 
ihr Extraktivſtoff orydirt. Dieſer Traubenzuſtand wird bei der Spaͤt— 
leſe häufiger als ſonſt eintreten, doch habe ich ihn auch ſchon fruͤher 
beobachtet, und ohne Spaͤtleſe den feinſten Wein erhalten. 

Zur Auffindung der mehrfach erwaͤhnten Moſtgewichte wird der— 
felbe ganz füß angewandt. Bei dem geringſten Grad von Gaͤhrung 
iſt die Anzeige der Moſtwage meiſtentheils unrichtig. 

Um den Zuckergehalt zu erfahren, wird der Moſt, nachdem die 
Treber darin gehoͤrig ausgewaſchen ſind, ausgeſchoͤpft, und durch 
Druckpapier filtrirt, ſo daß durchaus keine Truͤbung, durch mechaniſche 
Miſchung mehr ſtattfindet. Auch darf die Temperatur des Moſtes 
weder zu warm, noch zu fühl fein. In dieſem Zuſtande wird die Moſt⸗— 
wage *) eingeſenkt, welche an den Graden die Dichtigkeit des Moſtes 
anzeigt. 

) Es verſteht ſich, daß die Moſtwage rein von allen fremdartigen Körpern 


ſein muß. Selbſt ein am Stängelchen hängender Tropfen oder ein Luft— 
bläschen kann verurſachen, daß ſie falſch zeigt. 


Um zu wiſſen, ob eine ſolche Filtration genügt, wurde der Moſt 
durch Sieden zum Gerinnen gebracht, ſpaͤter filtrirt und gewogen. 
Die Moſtwage zeigte dabei nur eine geringe Differenz, fo daß für den 
Zweck des Rebbauern das bloſe Filtriren hinzureichen ſcheint: 

Um die Saͤure zu beſtimmen, wird auf folgende Art verfahren.“) 

Der Moſt wird abgekocht, filtrirt und dann gewogen, (am beſten 
400-500 Gran). Zu dieſer Quantität ſetzt man nun fo lange eine 
klare Auflöfung von Bleizucker, bis, nachdem ſich der Satz geſchieden 
hat, in der daruͤber ſtehenden klaren Fluͤſſigkeit keine Truͤbung mehr 
erfolgt. Das Gemenge beſteht nun aus apfel», citronen-, weinſaurem 
und effigfaurem Blei, von denen das letzte aber aufgeloͤſt in der Fluͤſ— 
ſigkeit ſchwebt. Es wird nun auf ein genau getrocknetes und abgewo— 
genes Filter gethan, und die in der Fluͤſſigkeit enthaltene Eſſigſaͤure 
davon getrennt. Der Ruͤckſtand wird noch einigemal mit deſtillirtem 
Waſſer ausgewaſchen, und alsdann auf dem Filter bei maͤßiger Hitze 
getrocknet. Er wird alsdann gewogen, das Gewicht des Filters abge— 
zogen und von dem, was nachher übrig bleibt, betraͤgt die in dem 
Moſt enthalten geweſene Saͤure ohngefaͤhr ein Drittheil des Gewichtes. 
Wollte man genauere Angaben, ſo muͤßte man ſich an einen geuͤbten 
Chemiker wenden. 

Dier Rebmann kann ſich auf die Unterſuchung der einzelnen Saͤu— 
ren und Salze nicht einlaſſen. Ihm genuͤgt, nur die Totalſumme, ſo 
weit ſich ſolche ohne große Umſtaͤnde beſtimmen laͤßt, zu erfahren. 
Zwar waͤre es ſehr intereſſant, den Uebergang von einer Saͤure in die 
andere, und in den Zucker ſelbſt, im Laufe der Ausbildung und Zeiti— 
gung der Traubenbeeren genau kennen zu lernen. Dies iſt aber Sache 
unſerer gelehrten Chemiker, von denen zu wuͤnſchen waͤre, daß Einer 
hieruͤber genaue Beobachtungen anſtellte, welche aber wieder um ſo 
praktiſcher ausfallen duͤrften, wenn dabei auf den Einfluß der Tempe— 
ratur und des Bodens Ruͤckſicht genommen werden koͤnnte. 


) Eine neuere beſſere Art der Säurebeſtimmung wird ſpäter mitgetheilt 
werden. > 


III. Die Weinleſe mit den näher damit zufammen- 
hängenden Arbeiten. 


Wir haben im vorigen Kapitel geſehen, daß die Weinleſe begin— 
nen ſoll 

1) bei Weinbau auf Quantitaͤt, 
az) nur bei gaͤnzlicher Traubenreife, wenn ſolche dem Jahrgange 

nach moͤglich iſt, oder wenn dies nicht der Fall, 

b) bei der hoͤchſt moͤglichen Reife, ſo lange das Haͤngenlaſſen der 
Trauben ſich mit deren Sehe vor Beſchädigung durch die 
Witterung vertraͤgt. 

2) Bei Weinbau auf Qualität, 

a) bei der hoͤchſten Reife, 

b) wenn es Lage, Witterung und andere Verhaͤltniſſe rathſam 
machen, erſt nach vollendeter Nachreife, durch die Spaͤtleſe. 

Wobei jedoch jene Trauben ausgenommen ſind, welche zu rothem 
Wein verwendet werden ſollen, die in dem erſten Grad der Reife ab— 
genommen werden muͤſſen. 

Will man uͤbrigens die Spaͤtleſe durch andere Berdichtungsarten 
der Trauben und durch eine kuͤnſtliche Nachreife erſetzen, ſo ſind ſolche 
manchmal zweckmaͤßiger, als die wirkliche Spaͤtleſe. In dieſem Falle 
koͤnnen die Trauben ſchon bei moͤglichſt vollkommener Reife abgenom⸗ 
men werden, ſo wie in geringen Jahren auch ſelbſt ein geringerer 
Grad genuͤgt, wenn man ſich nur von dem Vorhandenſein einer den 
Saͤuregehalt bedeutend uͤberwiegenden Zuckermaſſe in den ende. 
durch Proben mit der Moſtwage, uͤberzeugt hat. 

Die Leſe wird am zweckmaͤßigſten mit ſo vielen Perſonen, als im— 
mer moͤglich, vorgenommen, weil man die hierdurch im Spaͤtjahr 
ſchon ſpaͤrlich eintretende günſtige Witterung dazu benuͤtzen muß. Die 
Art, wie dieſe Leſer zuſammenkommen, gedingt und belohnt werden, 
iſt faſt in allen Laͤndern verſchieden, intereſſirt uns aber hier ſo wenig, 
wie die am Anfang des Herbſtes beobachtet werdenden polizeilichen 
Einrichtungen, nebſt den nachfolgenden Herbſtfeierlichkeiten. Nur 
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ſcheint der Satz wahr zu fein, daß, je beſſer das Gewaͤchs iſt, die Leſe 
immer mehr als ein Hauptgeſchaͤft, welches alle Aufmerkſamkeit erfor⸗ 
dert, betrieben wird, waͤhrend bei geringerer Qualitaͤt, der Werth der 
Trauben weniger angeſchlagen, und der Herbſt als ein Anlaß zur all— 
gemeinen Freude betrachtet wird, wobei alsdann oft mehr aufgeht, 
als eingeherbſtet wird. In dem erſten Fall wird das Traubeneſſen der 
Leſer ſelbſt weit ſtrenger, als im zweiten, beaufſichtiget. Ein aufmerk⸗ 
ſamer Rebmann wird aber immer darauf ſehen, daß damit kein Miß— 
brauch getrieben werde. Ueberhaupt iſt es gut, bei dem Herbſten eine 
ſtrenge Ordnung einzufuͤhren, ſonſt artet das Geſchaͤft ſehr oft aus, 
viele Trauben werden verdorben, bleiben haͤngen oder es wird alles 
ſchlechte Zeug in den Wein geworfen, Dinge, welche man ſpaͤter durch 
weniger oder geringen Wein abzubuͤßen hat. 

Die Wahl der Tageszeit, wenn die Trauben abgenommen werden 
muͤſſen, iſt wichtiger, als Viele glauben. Je beſſer man den Wein zu 
erhalten wuͤnſcht, um ſo mehr muß man dafuͤr ſorgen, daß auch alle 
fremde Waͤſſerigkeit, welche hineinkommen koͤnnte, vermieden wird. 
Wenn es daher auch in vielen Faͤllen oft nicht moͤglich iſt, die Leſe ſo 
einzurichten, daß nicht eher angefangen wird, bis der Thau aus den 
Trauben gaͤnzlich verſchwunden iſt, ſo kann man aber doch wenigſtens 
eine Veranſtaltung dieſer Art treffen, daß in den Morgenzeiten die 
Weinberge auf Quantität, jene auf Qualität aber nur in der guͤnſtig— 
ſten Witterung und Tageszeit eingeheimſt werden. Daß bei Regen 
gar nicht geleſen werden ſoll, verſteht ſich von ſelbſt. Wenn es, nach 
Chaptal, in der Champagne eine angenommene Sache iſt, daß im 
Thau geleſene Trauben 25 ſtatt 24 Faͤſſer Moſt geben, um wie viel 
mehr Waͤſſerigkeit koͤmmt in den Wein, wenn die Trauben in ihren 
Zwiſchenraͤumen noch Regenwaſſer enthalten, wie dies in naſſem Wet⸗ 
ter bei allen nur etwas gedrungenen Trauben der Fall iſt. 

Wie aber nichts ohne Ausnahme ſtattfindet, ſo auch hier. In der 
Champagne naͤmlich werden die zu mouſſirenden Weinen beſtimmten 
Trauben vorzugsweiſe nur im Thau geleſen, und, wenn es nicht 
nebligte Tage ſind, um 9 Uhr mit der Weinleſe ausgeſetzt. Dies Ver— 
fahren haͤngt aber mit den Eigenthuͤmlichkeiten bei Bereitung der 


mouſſirenden Weine zuſammen. Denn 
v. Babo, Weinbau. 25 
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1) hierdurch wird der Moſt weniger conſiſtent, welche Eigenſchaft 
man ihm uͤbrigens auch noch auf andere Art geben koͤnnte, und 
welche er in geringen Jahren von ſelbſt erhaͤlt; 

2) werden die Trauben kuͤhl gehalten, und der von ihnen gewon⸗ 
nene Moſt geht nicht ſo leicht in Gaͤhrung uͤber, was bei der 
Entſchleimung deſſelben wichtig iſt. 

3) Sollen ſich dieſelben bei kuͤhler Temperatur und im ganz friſchen 
Zuſtande leichter auspreſſen laſſen, als wenn ſie welk ſind, was 
bei der Schwierigkeit, die Trauben ohne vorherige Moſterung 
auszudrucken, einen nicht unbedeutenden Vortheil bildet. 

Oft iſt es in Herbſtzeiten der Fall, daß nach einigen Regentagen, 
mehrere helle ſonnigte Tage erſcheinen, welche nicht allein die Trauben 
an der Oberflaͤche trocken machen, ſondern ihnen auch durch die ſtatt 
findende flärfere Verduͤnſtung die zu große innere Waͤſſerigkeit benehmen. 
Wenn es nur einigermaßen angeht, ſollte man, im Falle ein ſolches Wetter 
eintritt, bei Rebfeldern, bei welchen auf Qualität geſehen wird, we⸗ 
nigſtens 3—4 Tage verſtreichen laſſen, ehe mit der Leſe begonnen wird. 
Uebrigens waͤre wohl bei keinem Geſchaͤfte eine ſichere Vorausſicht für 
kommende Witterungsverhaͤltniſſe angenehmer, als bei der Herbſtarbeit. 

Bei geringer Traubenqualität mit vorherrſchender Saͤure ſchadet 
die Waͤſſerigkeit wenig und nuͤtzt vielmehr durch Verduͤnnung des 
Saͤuregehaltes. Es ſtimmt dies mit den Herbſten fruͤherer Jahrzehn— 
ten gut zuſammen, in welchen man es gar nicht ungerne ſah, wenn es 
in den gewoͤhnlich ſauren Moft regnete. | 

Die Art, wie die Trauben abgenommen werden, ift verſchieden, und 
ſcheint ſich nach dem Grad zu richten, wie die Trauben ſelbſt geachtet 
werden. Einige reißen ſolche ohne weiteres mit der Hand weg (durch 
Abknicken der Stiele), andere ſchneiden ſie mit den Rebmeſſern ab; im 
Rheingau und an dem Hardtgebirge iſt in den letzten Jahren eine kleine, 
ſehr zweckmaͤßige Scheere zum Abſchneiden der Trauben in Uebung ge⸗ 
kommen, welche auch von andern Gegenden angenommen zu werden 
verdient ). Das Abſchneiden wird wohl immer am haͤufigſten ſein. 

) Herr Reviſor Haill in Wertheim hat zum Abnehmen der Trauben eine Art 

von Fingerhut, mit ſcharfer Kante auf der einen Seite, vorgeſchlagen, 


womit nach einiger Uebung die Trauben, gleich wie mit einem Meſſer 
weggeſchnitten werden können. : 
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Gegen das Herunterfallen der einzelnen Beeren benuͤtzt man hier 
und da kleine hölzerne Schuͤſſelchen, welche bei dem Abſchneiden unter- 
gehalten werden. In Gegenden, wie z. B. im Rheingau, ſpießt man 
die heruntergefallenen Beeren mit langen, den Tabaksnadeln gleichen— 
den Nadeln auf. In Ungarn dagegen hat in jenen Gegenden, in wel— 
chen Trockenbeeren geſammelt werden, jeder Leſer ein Geſchirr um den 
Leib gebunden, in welches die zuvor aus den gruͤnen Trauben einzeln 
ausgeſuchten Trockenbeeren geſammelt bende von wo aus ſie ſpaͤter 
in eine Butte zuſammenkommen. . 

Auch in den Gefaͤßen, in welche die abgeſchnittenen Trauben ge— 
worfen werden, findet ſich ein Unterſchied. Da, wo wie in Frankreich, 
mehr rother Wein gemacht wird, zu welchem man keine uͤberreifen 
Trauben nimmt, ſind Koͤrbchen in Gebrauch, welche wieder in groͤßere 
Koͤrbe geleert werden. In anderen Gegenden, welche bei der Fabri— 
kation von weißem Weine mehr mit Ueberreife und Faͤulniß zu thun 
haben, ſind Kuͤbel gebraͤuchlich. Das Transportiren in Koͤrben iſt aber 
auf jeden Fall auffallend, und kann nur da ohne Verluſt ſtattfinden, 
wo die Trauben nicht vollſaftig, vielleicht auch durch herrſchende trockne 
Witterung haͤrter ſind, als bei uns. Wenigſtens wuͤrde hier ſehr oft 
der beſte Saft durch die Körbe hindurchlaufen “). Auch ſcheint es 
immer zweckmaͤßiger, ſich der Kuͤbel und Butten zu bedienen, da, 
wenn auch Trauben zerdruͤckt werden, doch kein Saft verloren geht. 
Ein franzoͤſiſcher Schriftſteller tadelt das Zerdruͤcken der Trauben im 
Weinberg deßhalb, weil bei dem Nachhauſefahren zu viel Bruͤhe ſich 
aus den Transportgefaͤßen (balonges) herausſchwenke. Es ſcheint, 
daß man in ſeiner Gegend die ſogenannten Ladfaͤſſer nicht kenne, in 
welchen man mit jo großer Leichtigkeit den Moſt transportirt. Uebri— 
gens mag ſich der Gebrauch der Koͤrbe aus den Roͤmerzeiten her 
erhalten haben. Columella fuͤhrt ebenfalls Koͤrbe zur Weinleſe an, 
welche aber ausgepicht waren. 

An Aar ſollen nach Goͤritz noch meiſt die mit Pech ausge— 
brannten Koͤrbe bei der Weinleſe im Gebrauch ſein. 


) Das Transportiren in Körben habe ich bei dem Aufſpeichern der Trauben 
immer als die ſchwierigſte Aufgabe dabei angeſehen. 
25 * 
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Bei dem Traubeneinſammeln bildet in vielen Gegenden die Aus— 
leſe ein wichtiges Moment fuͤr die Aufmerkſamkeit des Winzers. Diele 
iſt in Gegenden von vorzuͤglichem Weinwachs ſchon von Alters her im 
Gebrauch. Wie in der vorigen Abhandlung bereits angefuͤhrt, muß 
aber derjenige, welcher ſolche zum erſtenmale probirt, genau uͤberlegen, 
ob er durch ſie ſowohl die groͤßeren Koſten, als auch den Minderwerth 
der geringeren Sorte verguͤtet erhaͤlt, ſonſt iſt dieſelbe in merkanti— 
liſcher Hinſicht nicht anzurathen. Wo naͤmlich die Verhaͤltniſſe ſich ſo 
ſtellen, daß die ſchlechtere Qualität in quantitativer Hinſicht vorwaltet, 
die beſſere der Ausleſe aber nur eine kleine Quantitaͤt ausmacht, und 
ſich dieſe nicht einmal als ganz vorzüglich herausſtellt, fo iſt es meiſt 
gerathener, blos auf Quantitaͤt zu ſehen, und die beſſere Qualitaͤt der 
Ausleſe zur moͤglichſten Verbeſſerung der ganzen Maſſe zu benuͤtzen. 

Eine andere Art von Ausleſe ſollte aber in allen Verhaͤltniſſen, 
(ausgenommen dann, wenn uͤberhaupt nur eine ganz ſchlechte Bruͤhe 
zu erwarten iſt), ſtattfinden, naͤmlich die Sonderung der ganz unrei⸗ 
fen, ſauer gebliebenen Trauben, welche durch irgend einen Zufall in 
dem Zuſtande voͤlliger Unreife entweder abgedreht, oder faul wurden, 
fo wie auch jener der ſogenannten Martinstrauben, dem unter keinen 
Umſtaͤnden gehörig reif werdenden Nachwuchs der Geiztriebe, Wenn 
auch die meiſten andern Trauben nach dem Grad ihrer Reife, und in 
Vergleich mit der zu erzielenden Weinquantitaͤt, doch oft noch mehr 
oder weniger brauchbar bleiben, ſo dienen dieſe unreifen, gewoͤhnlich 
etwas zuſammengeſchrumpften Trauben nur dazu, der Maſſe eine 
rauhe, unausgebildete Saͤure mitzutheilen, welche ihren Geſchmack 
jedenfalls verſchlechtert, ohne die Quantitaͤt zu foͤrdern. Es iſt 
daher das Beſte, ſolche als gar nicht vorhanden zu betrachten und 
ſie zu beſeitigen, hoͤchſtens ſie noch unter Obſtwein zu verwenden, 
wenn dieſer aus ſchleimigten, ſuͤßlichten Fruͤchten bereitet wird, indem 
die Apfel⸗ und Citronenſaͤure, welche ſie gewoͤhnlich enthalten, bei 
ſchwachem Obſtwein noch guͤnſtig wirken kann. Zu Efiggfind diefe 
Trauben nicht zu verwenden. | 

Wenn rothe und weiße Sorten beiſammenſtehen, iſt es oft vor— 
theilhaft, jede allein auszuleſen, weil der Geſchmack an dem ſogenann— 

ten Schiller immer mehr durch die entſchiedenen Weinfarben verdraͤngt 
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wird. In großen geſchloſſenen Weinbergen, fo wie in Jahren, in wel— 
chen die Trauben, ſobald ſie reif ſind, zu vergehen drohen, oder eine 
ungleiche Reife eingetreten iſt, kann es oft vortheilhaft ſein, eine Aus— 
leſe in der Art zu treffen, daß nur die ganz reifen Trauben ausge— 
ſchnitten werden, die andern aber noch laͤnger haͤngen bleiben, bis ſie 
ebenfalls reif ſind. Dieſe Ausleſe kann beſonders bei weichen Sorten 
anwendbar werden, wenn die reifſten Trauben bereits zu faulen an— 
fangen, waͤhrend die andern noch gruͤn ſind. Jedenfalls erhaͤlt man 
im Ganzen einen beſſeren Wein, als wenn man reife und unreife 
Trauben auf einmal geerndtet haͤtte, auch wenn man die verſchiedenen 
Leſen nicht von einander trennen will, wobei auch von den zuerſt reif 
gewordenen Früchten nichts an Quantität verloren geht. Es verſteht 
ſich aber, daß die Witterung dazu guͤnſtig fein muß *). 

Man hat verſchiedene Methoden von Ausleſe. In Ungarn wers 
den die Trockenbeeren ſchon bei der allgemeinen Weinleſe geſondert, 
und in beſondere Geſchirre gebracht. Auf aͤhnliche Art verfaͤhrt man 
hier und da in Deutſchland. Eine andere Methode iſt, daß zuerſt die 
guten, dann die geringeren Trauben ausgeſchnitten werden, und ſo 
wird es bei aufmerkſamer Leſe in der Champagne gehalten. Noch auf 
eine andere Art kann man die Ausleſe am Stock behandeln, indem 
eine Perſon die guten, eine andere die geringen Trauben ausſchneidet, 
von welchen eine jede ihren Kuͤbel fuͤr die von ihr abzuſchneidende 
Traubenſorte fuͤhrt. Um die Ausleſe recht genau vollziehen zu koͤnnen, 
bedient man ſich auch beſonderer Tiſche, welche waſſerdicht ſind, und 
von denen die etwa ſich ergebende Bruͤhe in ein beſonderes Gefaͤß 
abgeleitet wird. Ein Herr Bergerin ſchlug hierzu dreieckige Tafeln 
mit hohem Rande vor, welche an ihren 3 Spitzen auf Tonnen ohne 
Oberboden ruhen, deren Oeffnungen fie aber nur zur Hälfte bedecken. 
Die auf dieſe Tiſche gebrachten Trauben werden nun, jede nach ihrer 
Sorte, in eine der Tonnen geworfen, ſo daß in die eine die ganz 


*) 5 räth nicht mit unrecht, bei der Leſe alle nicht ganz reifen Trauben 
auszuſcheiden, und deren Moſt mit Waſſer und Zucker zu behandeln. Der 
Wein aus den reifen Trauben wird alsdann um ſo beſſer, während der er— 
haltene geringe Wein durch die vorgeſchlagene Behandlung möglichſt vers 
edelt und brauchbar gemacht wird. 
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reifen, in die zweite die geringeren, und in die dritte die unreifen und 
faulen kommen. 100 ch 

Diefe Art, die Ausleſe zu bewirken, ſcheint ſehr zweckmaͤßig und 
leicht zu uͤberſehen, auch kann man nach den Tonnen das Verhaͤltniß 
ziemlich genau uͤberwachen, nach welchem man die verſchiedenen aus— 
geleſenen Sorten zu haben wuͤnſcht. In Ungarn wird die Nachleſe 
der Trockenbeeren noch im Weinberge ebenfalls auf großen hoͤlzernen 
Tiſchen gehalten. | 

Wenn man zum Auffpeichern die Trauben leſen will, ſo iſt es 
nicht unzweckmaͤßig, die ganz geringen Trauben auszufondern, welche 
dieſer Verfahrungsart nicht werth find *). Es werden dabei alle Trau⸗ 
ben, die man verduͤnſten laſſen will, in kleine Koͤrbchen vorſichtig ab⸗ 
geſchnitten, in groͤßere Koͤrbe gebracht, und in dieſen nach Hauſe auf 
die Huͤrden getragen. Spaͤter werden die geringeren Trauben nach⸗ 
geleſen. Im Jahr 1839, in welchem man zwei der Reife nach ziem— 
lich von einander getrennte Sorten von Trauben hatte, naͤmlich ſolche, 
welche faul waren, aber ſpaͤter nach Art der Trockenbeeren einſchrumpf⸗ 
ten, und ſolche, die wegen Mangel an vollkommener Reife nicht in 
die Faͤulniß uͤbergingen, ließ ich die erſten zuerſt ausleſen, weil dieſe, 
ſo wie ſie ausgetrocknet waren, auf keinen Fall laͤnger der Witterung 
ausgeſetzt bleiben durften, die zweiten aber nachſchneiden, da bei dieſen 
der Regen nicht ſo viel ſchaden konnte, indem derſelbe auf den Geruͤ⸗ 
ſten wieder zur Verduͤnſtung Zeit hatte. Faſt ein jedes Jahr iſt in den 
Reifegraden verſchieden, und hat einen anderen Witterungscharakter. 
Hiernach muß man ſich richten, und wenn es nicht moͤglich iſt, die 
mannigfaltigen Faͤlle, welche vorkommen koͤnnen, aufzuzaͤhlen, ſo kann 
ein Jeder wohl ſelbſt das Beſte auswaͤhlen, wenn er nur den Grund— 
fat feſthaͤlt, daß der beſte weiße Wein aus den reifſten und conſiſten⸗ 


) Dieſe Art mag überhaupt in allen Fällen vortheilhaft ſein, wo Weine ver— 
ſchiedener Claſſen gemacht werden. Dann kommen die geringſten Trauben | 
der Weinberge der erften Glaffe zu jener der zweiten, und A von 
unten herauf nur wenige ausgeleſen werden, ſo wird man s an der 
beſſeren Weinſorte gleich verſpüren, während nur eine geringe Quantität 
verloren geht, weil ſchlechtere ſaure Trauben das Produkt der guten viel 
mehr verderben, als die beſten Trauben gut machen, wenn ſolche zu einer 
Maſſe von geringer Qualität gemiſcht werden. 


* 
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teſten Trauben mit moͤglichſter Entfernung aller a tem ice 
rigkeit erzeugt wird. 

Bei der Leſe iſt, ſo wie bei allen Herbſtarbeiten, je! bie größte 
Reinlichkeit in den Geſchirren zu ſehen. Da viele nur einmal des 
Jahres gebraucht werden, und oft waͤhrend der uͤbrigen Zeit Schimmel 
ziehen, ſo muͤſſen ſie vorher ausgebruͤht werden; dies geſchieht mit 
heißem Waſſer, welchem man Kalk oder Salz zugeſetzt hat. Nachdem 
dieſes Waſſer eine Zeit lang ſtehen gelaſſen worden war, muß alles 
mit kaltem Waſſer nachgeſpuͤlt werden. 

Das Zerquetſchen der Trauben geſchieht in einigen Gegenden 
gleich am Weinberge, in anderen aber erſt zu Hauſe. Bei der Berei— 
tung von weißem Weine aus blauen Trauben duͤrfen vor dem Kel— 
tern die Trauben gar nicht zerdruͤckt werden, damit der Saft ganz pßiß 
von der Kelter ablaufe. 

Das Zerquetſchen ſoll die Maſſe ſo gleichfoͤrmig als moͤglich ma— 
chen, daher müffen auch moͤglichſt alle Beeren zerdruͤckt werden. Man 
hat hiezu eine große Menge der verſchiedenartigſten Einrichtungen. 
In Frankreich z. B. bei einer großen Maſſe von zu zerquetſchenden 
Trauben geſchieht dieſe Arbeit oͤfters von Maͤnnern, welche nackt in die 
Kufen einſteigen, und das Zerdruͤcken und Kleinmachen der Trauben 
durch Springen und Treten mit den Fuͤßen und Zerreiben mit den 
Haͤnden zu bewerkſtelligen ſuchen, auf welche Methode namentlich viele 
Trauben in Burgund gemoſtert werden. Alle franzoͤſiſche Schrift: 
ſteller, welche dieſe Behandlungsart beruͤhren, ſprechen ihren Tadel 
daruͤber aus. Eine andere Methode iſt, daß die Trauben in breite 
Raͤume geſchuͤttet, und hier mit den Füßen, oft bei Muſik förmlich aus— 
getanzt werden. Unſere Tretzuͤber, worin die Trauben mit den Stie— 
feln zertreten werden, iſt eine Anwendung dieſer Methode im Kleinen. 
Daß ſolche als die natuͤrlichſte Art aus den aͤlteſten Zeiten herruͤhrt, 
zeigt der Umſtand, daß auch am Caucaſus bei den cultivirteren Voͤlker— 
flämmen, deren Weinbehandlung mit jener der alten Griechen eine 
große lichkeit beſitzt, die Trauben von Weibern und Maͤdchen mit 
bloſen Fuͤßen in hoͤlzernen Kufen zertreten werden. 

Eine eigenthuͤmliche Tretmethode, welche auch gleich eine Art von 
ungepreßtem Vorlauf gibt, iſt in Ungarn gebraͤuchlich. Hier kommen 
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die Trauben in flarfe Saͤcke, und werden darin zertreten. Der ablaus 
fende Moſt wird allein gethan, der unter der Kelter gepreßte R ee 
gibt einen Wein zweiter Klaſſe. 

Ein Uebergang von dieſer in eine reinlichere Zerkleinerungsart 
bildet das Stampfen in groͤßeren Tretzuͤbern aber mit breiten hoͤlzernen 
Stempeln. 

In Gegenden, in welchen es nicht ſo ſehr auf ſchnelle Foͤrderung 
ankoͤmmt, werden die Trauben gleich in den Butten mit einem oder 
zwei hoͤlzernen Stempeln zerſtampft, welche Methode wohl unter allen 
am langſamſten geht. 

Eine andere Art, zum Theil in Frankreich gebräuchlich, zum Theil 
aber auch in Deutſchland aufgekommen, iſt, daß die Trauben auf 
einem Sieb mit einer Art von Rechen zerriſſen werden, wobei man, 
wenn man es noͤthig findet, auch die Kaͤmme von den Beeren trennt“). 

Eine verbeſſerte Methode dieſer Art von Zerkleinerung iſt die in 
Eßlingen erfundene Reibmaſchine, auf welche vermittelſt einer Kurbel 
und einem daran befeſtigten Querholze die Trauben auf einer Reihe 
von Latten hin und hergetrieben werden, bis fie zerquetſcht und dabei 
auch abgebeert ſind. | 

Eine andere Art von Zerkleinerung wird bewerkſtelligt, indem man 
die Trauben durch gerippte Walzen hindurchlaufen laͤßt. Die Maſchinen 
dazu find wieder mehr oder weniger zweckmaͤßig gebaut, mehr oder 
weniger einfach. Ihre Beſchreibung nebſt jenen der übrigen Einrich⸗ 
tungen finden ſich in vielen Weinbauſchriften, auf welche ich des 
Naͤheren wegen verweiſen muß, weil genauere Beſchreibungen hier zu 
weit fuͤhren wuͤrden. 

Fragen wir nach der zweckmaͤßigſten dieſer Einrichtungen, ſo moͤchte 
fuͤr ſchnelle Arbeit die Walzenmethode am gerathenſten ſein, weil ſie 
nicht allein eine ſehr vollkommene Arbeit liefert, ſondern auch aͤußerſt 
ſchnell foͤrdert. Unter der Form der Walzen duͤrften wieder die mit 
ſchief um die Walze, etwas ſchraubenfoͤrmig laufenden Rippen und 
Rinnen die zweckmaͤßigſte ſein, da dieſe die Trauben leicht Mi: und 


) Vor einigen Jahren hat man von dem ſogenannten Traubenſieb im Rhein: 
thal einen großen Lärm gemacht, der aber wieder verſchollen iſt. 


393 
zwiſchen die Walzen felbft einführen. Nur muß man dabei aufmerkſam 
fein, daß die Walzen ſelbſt nicht ſo nahe gegen einander geſtellt werden, 
daß die Kaͤmme und die kleinen unreifen Beeren zerdruͤckt werden, 
was leicht zu vermeiden iſt. 

Sollen die Kaͤmme abgeſondert werden, fo find unter den Walz— 
maſchinen manchmal Siebe angebracht, was aber das Ganze zu com— 
plicirt macht, daher das Abrappen leichter getrennt zu bewerkſtelligen 
ſein moͤchte. | 

In der Gegend von Heilbronn find Traubenmuͤhlen im Gebrauch, 
bei welchen das Kammſieb uͤber den Walzen angebracht iſt. 

Die Walzen ſind beſonders da anwendbar, wo man von den ro— 
then Trauben einen weißen Vorlauf abziehen will, aber keine ſo ſtarke 
Preſſe hat, um die Beeren ungemoſtert zerdruͤcken zu koͤnnen. Denn 
da der Druck der Walzen nur momentan iſt, ſo werden die meiſten 
Beeren nur aufgeſpalten, ohne ihren Saft herzugeben, und der durch 
Walzen gelaufene Rauhmoſt ſieht daher auch gewoͤhnlich brockiger, als 
der auf andere Art zerkleinerte aus, obſchon das nachherige Keltern 
den Saft ſehr leicht und ſchnell zu trennen im Stande iſt. 

Sehr zweckmaͤßige Frauienmühlen mit Walzen findet man in 
mehreren Weinorten der Rheinpfalz. 

Eine ſehr vollkommene, aber etwas langſamere Arbeit ſchafft die 
Eßlinger Traubenreibe, welche auch zugleich die Kaͤmme abſondert, die 
man nach Belieben trennen oder in den Moſt zuruͤckſchuͤtten kann. Zu 
dem Zerdruͤcken rother Trauben zu weißem Weine iſt ſie aber deshalb 
nicht zu gebrauchen, weil ſie die Huͤlſen zerreibt und den Saft faͤrbt. 
Dieſes Zerreiben der Huͤlſen aber macht ſowohl das darin enthaltene 
Bouquet, ſo wie die Farbe der rothen Traubenbeeren aufloͤslicher, 
daher zu rothen Weinen dieſe Maſchine ſehr zu empfehlen iſt. 

Auf jeden Fall ſind beide Quetſchmethoden ihrem Zwecke entſpre— 
chend und foͤrdernd, während fie auch alle Forderungen der Reinlich— 
keit befriedigen, was bei den uͤbrigen nicht immer der Fall ſein mag. 

Uebrigens waͤre unter dieſen die Ungariſche Methode des Austre— 
tens in Saͤcken nicht zu verwerfen, wenn man ſolche zur Gewinnung 
einer Art von Vorlauf gebrauchen will. Da das Austreten ſelbſt in 
haltbaren Stiefeln geſchehen kann, waͤre ſie auch unter allen Tretme— 
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thoden die reinlichſte, und es wäre, der Mühe werth, zu erforſchen, ob 
hierdurch in manchen Faͤllen nicht eine beſſere Qualitaͤt zu erzielen 
waͤre, als durch manche Ausleſe. Ich habe hierüber ſelbſt keine Ver⸗ 
ſuche gemacht, muß mich daher begnuͤgen, darauf aufmerkſam zu machen. 
Nur iſt dabei noch zu bemerken, daß in einzelnen Gegenden Ungarns 
das Austreten auch die Stelle des Kelterns vertritt, und der in den 
Stoͤcken bleibende Ruͤckſtand ſpaͤter zum Branntweinbrennen ver⸗ 
wendet wird. 

Ob es noch mehrere Arten von Zerdruͤcken der Trauben gebe oder 
nicht, koͤnnen wir dahin geſtellt fein laſſen, doch mögen noch viele Ver⸗ 
beſſerungen und Abaͤnderungen der angegebenen Methoden exiſtiren, 
welche naͤher zu beſchreiben außer dem Zwecke der gegenwaͤrtigen Ab— 
handlung liegt. 

Wenn man immer das Zerdrüden der Trauben als Regel anneh- 
men kann, ſo finden ſich doch wieder Gegenden, in welchen ein großer 
Theil derſelben ungedruͤckt der Gaͤhrung uͤberlaſſen wird. Dies fuͤhrt 
zu der Frage, was wohl durch dieſes Ganzbleiben der Trauben be— 
zweckt werde? 

Wenn wir mit der Theorie annehmen muͤſſen, daß keine vollſtaͤn⸗ 
dige Gaͤhrung eintrete, ſo lange der Saft in den Zellenhaͤuten einge— 
ſchloſſen iſt, ſo duͤrfte das Ganzbleiben der Trauben nur eine Verzoͤ⸗ 
gerung der Gaͤhrung ſelbſt herbeiführen, und der nachherige Druck der 
Trauben einen Saft geben, welcher als ungegohren dem Moſte wieder 
eine bedeutende Suͤßigkeit mittheilt, und wobei wieder der Kleber auf 
eine Art zerſetzt fein koͤnnte, daß er ſpaͤter nicht mehr als Hefe auf— 
tritt. Die Beſchreibung, welche Paguierre von den in der Gegend 
von Bordeaur gebraͤuchlichen Mere cuve “) macht, in welcher die un- 
gemoſterten Trauben mit einer ſehr bedeutenden Maſſe von Weingeiſt 
der ſtaͤrkſten Art verſetzt werden, ſcheint dieſen Satz zu beweiſen, und 
vielleicht iſt hierbei auch gerade der Weingeiſt die Urſache, daß die 
ſpaͤter in den Wein zertheilt werdende Maſſe dieſer Mere cuve keine 
neue Gaͤhrung in dem jungen Weine mehr hervorbringt. 

Jedenfalls können unzerquetſchte Trauben nicht fo innig und regel« 


) Später werde ich hierauf zurückkommen. 
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maͤßig gaͤhren, als wenn eine ganz gleichartige Maſſe vorhanden iſt, 
und es duͤrfte da, wo ein regelmaͤßiger Verlauf der Gaͤhrung zur 
Haltbarkeit des Weines nothwendig iſt, dieſer Zuſatz gar nicht zu em⸗ 
pfehlen ſein. Man hat uͤbrigens bei der Weinbereitung gar manche 
Kuͤnſteleien, welche den Unerfahrnen nur durch das Beſondere, welches 
ſich darin findet, anziehen, und wenn im vorliegenden Falle nicht viel— 
leicht eine vorherrſchende Suͤße des Weines bezweckt wird, ſo mag das 
Zufuͤgen von ganzen Beeren zur gaͤhrenden Maſſe nur zu ſolchen 
Kuͤnſteleien zu rechnen ſein. 

Noch ſind einige Faͤlle anzugeben, in welchen es rathſam iſt, die 
Trauben wenigſtens einige Tage lang unzerquetſcht zu laſſen, und 
zwar | 5 

1) wenn man fie, in Bitten zuſammengehaͤuft, eine Zeit lang ſich 
erhitzen laſſen, und hierdurch ihre Reife befoͤrdern will, obſchon 
dieſe Methode, wie ſchon oben gezeigt, nur unter beſonderen 
Miſchungsverhaͤltniſſen der Trauben ſelbſt, zweckmaͤßig ſein 

duͤrfte. 

2) Wenn die Trauben bei der Erndte ſehr kalt ſind. Kann man 
ſie alsdann unzerquetſcht in einen erwaͤrmten Raum bringen, ſo 
wird der daraus gepreßte Moſt ebenfalls leichter wieder den zur 
Gaͤhrung noͤthigen Grad von Waͤrme erhalten, als wenn er 
ſchon gebildet, in einem Faſſe beiſammen liegt. Er kann alsdann 
nur durch Aufwaͤrmen in Gaͤhrung gebracht werden, welche 
Operation manche Gefahr fuͤr den Wein ſelbſt mit ſich fuͤhrt. 

Mit dem Zerquetſchen der Trauben wird in den meiſten Gegenden 
die Arbeit in dem Weinberg ſelbſt geſchloſſen. Da, wo dies nicht der 
Fall iſt, kommen die Trauben ganz in das Kelterhaus. Es beginnt 
nun die eigentliche Vorbereitung zur Gaͤhrung. Ehe wir aber hieran 
kommen, waͤre noch zu unterſuchen, ob es beſſer ſei, die Kaͤmme von 
den Trauben zu trennen, oder nicht. Dieſe Frage iſt ſchon vielfach 
beſtritten worden, und die Meinungen hieruͤber ſind ſehr getheilt. Wie 
es aber zu gehen pflegt, ſo liegt das Unrecht beider Partheien nur in 
der zu großen Ausdehnung ihrer Behauptungen, fuͤr beide aber laſſen 
ſich dabei wieder ſehr triftige Gruͤnde anfuͤhren. 

Im Ganzen erſtreckt ſich die eigentliche Bedeutung der Frage nur 
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auf die Bereitung der rothen Weine, weil dieſe eine längere Zeit auf 
den Huͤlſen bleiben, als die weißen, welche gewoͤhnlich ſchnell abgekel- 
tert werden. Doch duͤrfte die Entſcheidung derſelben eben ſo gut auf 
dieſe, als auf die rothen Weine zu beziehen ſein. 

Nach Lenoir wird in Frankreich nur ohngefaͤhr der zehnte Theil 
des Moſtes von den Kaͤmmen befreit, und zwar nur in Gegenden, 
welche keinen vorzuͤglichen Wein liefern. Auch in Deutſchland ſehen 
wir das Abkaͤmmen mehr in den geringeren Gegenden. In vorzuͤg⸗ 
lichen rothen Weinlagen, wie z. B. Aſſmannshauſen, ſoll man daſſelbe 
probirt haben, aber wieder davon zuruͤckgekommen ſein, weil, wenn die 
Angabe richtig iſt, die Weine in der erſten Zeit wohl angenehmer ge— 
weſen ſeien, aber ſich nicht ſo dauerhaft und geſund erhalten haben 
ſollen; eine Erfahrung, welche ich in guten Jahrgaͤngen auch bei weißen 
Weinen machte. 

In Ungarn ſcheint man nichts von dem Abrappen zu wiſſen. Auch 
im Alterthum ſcheint daſſelbe nicht als allgemein vorgekommen zu ſein. 
Um zu beſtimmen, ob und wo die Trennung der Kaͤmme raͤthlich ſei 
oder nicht, muͤſſen wir die Beſtandtheile derſelben betrachten, und mit 
jenen der Weine ſelbſt vergleichen. Die Kaͤmme enthalten freie, wahr— 
ſcheinlich Apfelſaͤure, (da hier keine Umbildung in eine hoͤhere orga— 
niſirte Saͤure zu vermuthen ſteht), Kleber, Extraktivſtoff und nebſt 
der Holzfaſer auch Gerbeſtoff, welchen wir hier vorzüglich im Auge zu 
behalten haben *). 

Bei ſehr vorgeruͤckter Reife der Trauben wäre es intereſſant, auch 
alsdann die Miſchungsverhaͤltniſſe der Kaͤmme genauer zu unterſuchen, 
weil hierin aͤhnliche Umbildungen, wie bei den Trauben, ſtattfinden. 
So duͤrfte ſich die Saͤure entweder veredeln, oder mehr oder weniger 
verſchwinden, dagegen aber ſich der Gerbeſtoff vermehren, der jedoch 
wieder durch das Eintrocknen der Kaͤmme fpäter nicht mehr ſo leicht, 
als fruͤher, aufgeloͤſt werden, ſich alsdann aber auch indifferenter ver— 
halten duͤrfte. | 

Die in den Kaͤmmen enthaltene Säure betreffend, kann dieſe auf 


) Nähere hemifche Unterſuchungen der Traubenkämme find mir nicht bes 
kannt. | 
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den Wein nur ſchaͤdlich wirken, weil derſelbe gewoͤhnlich ſelbſt Saͤure 
genug hat. Wenn wir aber annehmen, daß ſich bei vorgeruͤckter Reife 
die Saͤure auch in den Kaͤmmen vermindere, in den Beeren aber 
ohnehin der Zucker vorherrſcht, daß ſich ferner in den trockneren Kaͤm— 
men ſelbſt weniger Saͤure losloͤſt, ſo ergibt ſich daraus, wie indifferent 
ſich alsdann die Kaͤmme verhalten muͤſſen. 

Bei ſchleimigten, ſo wie auch ſehr zuckerhaltigen Trauben, welche 
ſelbſt wenig Saͤure beſitzen, koͤnnen aber die Kaͤmme alsdann ſelbſt 
wohlthaͤtig auf die Haltbarkeit des Weines wirken, und wir finden, 
daß ſie deshalb nicht allein mitgekeltert, ſondern oft noch dazu recht 
ſtark ausgepreßt werden. 

Der Klebergehalt der Kaͤmme moͤchte noch naͤher zu erforſchen 
ſein, aus dieſem Beſtandtheile koͤnnte alsdann wahrſcheinlich erklaͤrt 
werden, warum dieſelben auf die Gaͤhrung foͤrdernd wirken. 

Am kraͤftigſten ſcheint aber der in den Kaͤmmen enthaltene Ger: 
beſtoff thätig zu fein, welcher ſich mit den im Moſte befindlichen 
Schleimtheilen verbindet, und ſolche als unaufloͤslich zu Boden ſchlägt. 
Wenn daher Moſtarten durch die Traubenſorte, aus welcher ſie erzeugt 
wurden, einen bedeutenden Schleimgehalt beſitzen, ſo iſt das Mit— 
gaͤhrenlaſſen der Kaͤmme das beſte Mittel, ſie hiervon zu befreien. 

Aus den übrigen extraktiven Beſtandtheilen, welche die Kaͤmme ent- 
halten, ſcheint ſich bei einem längeren Gaͤhrungsverlauf der ſogenannte 
Kammgeſchmack zu entwickeln, welcher den Weinen lange Zeit anklebt, 
und ſolche in ihrem Werthe herabſetzt, welcher Umſtand wohl als der 
groͤßte Nachtheil der Kaͤmme zu betrachten iſt. 

Aus dem Geſagten moͤchte nun folgendes Reſultat als das wich— 
tigſte anzunehmen ſein: 

Wenn der Wein kleberhaltig und ſchleimigt iſt, ſo wie auch, wenn 
er bei vollkommener Reife nicht viel Saͤure enthaͤlt, ſo wirken die 
Kaͤmme nur vortheilhaft auf die Qualität deſſelben, indem die darin 
enthaltenen Schleimtheile niedergeſchlagen, und im zweiten Falle auch 
die fehlende Saͤure erſetzt werden kann. 

Hat der Wein bei geringem Schleimgehalt Saͤure genug, ſo ind 
die Kaͤmme als unnuͤtz und ſchaͤdlich zu beſeitigen, weil ſie nichts nützen, 
aber den Saͤuregehalt vermehren. 
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Sind die Kaͤmme eingetrocknet, fo verhalten fie fich faſt ganz gleiche 
gültig, und iſt von ihnen auch ſelbſt der Kammgeſchmack nicht mehr 
zu erwarten. Friſche Kaͤmme dürfen aber uͤberhaupt nur ſo lange bei 
dem Moſt gelaſſen werden, als die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung dauert. Spaͤter 
werden ſie ausgezogen und theilen ihren eigenthuͤmlichen Geſchmack 

dem Weine mit. Vielleicht bildet ſich aber auch waͤhrend der Gaͤhrung 
in ihnen ein aͤtheriſches Oel, welches ſpaͤter, vom Weingeiſt aufgeloͤſt, 
den Geſchmack verurſacht. Auf jeden Fall iſt dieſer Umſtand zu beruͤck⸗ 
ſichtigen, weil man ſonſt ein Bedeutendes an der Qualitaͤt des Weines 
einbuͤßt. 

Da, wo wegen den Hinderniſſen, welche die Bannkeltereinrich⸗ 
tung einer Verbeſſerung der Weinbehandlung entgegenſtellt, noch ein 
Abgaͤhren des Moſtes in Buͤtten und auf den Kaͤmmen ſtattfindet, 
iſt gewiß ein großer Theil der Rauhheit ſolcher Weine dem Einfluß 
der Kaͤmme zuzuſchreiben. mE 

Mit diefen Reſultaten ſtimmt auch das Verfahren aller Weinge— 
genden uͤberein, welche ein vorzuͤgliches Produkt erzeugen. Hier iſt 
gewöhnlich die Zeitigung fo weit vorgeruͤckt, daß uͤberfluͤſſiger Schleim 
nicht mehr vorhanden if. Dagegen ſchadet, wegen ſtarkem Zuckerge— 
halt des Moſtes, die Saure des Kammes ſelbſt nicht, beſonders weil 
auch dieſe nur gering darin enthalten ſein mag. Der Gerbeſtoff aber 
kann hier nur auf die Haltbarkeit des Weines vortheilhaft wirken, und 
ſo iſt kein Grund zur Entfernung der Kaͤmme vorhanden. 

Die geringen Lagen muͤſſen wo möglich alle Veranlaſſungen zur 
Vermehrung der Saͤure vermeiden; daher kaͤmmen ſie ab. Weil aber 
der Wein oͤfters eine größere Quantität von Schleim und Kleber ent 
haͤlt, ſo tritt bei dem Abkaͤmmen auch haͤufig der Fall ein, daß abge⸗ 
rappte Weine nicht haltbar werden, was auch in jenen Gegenden be⸗ 
kannt genug iſt. Doch riskirt man es oft, nur damit der Wein keinen 
Kammgeſchmack erhalte. 

Wenn man aber das Verhalten ſeiner Trauben nach der Sorte, 
dem Jahrgange und der Lage genau beobachtet, und hiernach auf die 
Beſchaffenheit des zu erwartenden Moſtes mit ziemlicher Sicherheit zu 
ſchließen im Stande iſt, ſo wird man ſehr leicht die Faͤlle ausſuchen 
koͤnnen, in welchen das Abkämmen der Trauben nuͤtzlich oder ſchaͤdlich 
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oder auch indifferent fein mag. Die Arbeit ſelbſt ift übrigens leicht. 
Das Abrappen geſchieht entweder auf Sieben, welche auf zwei, auf 
dem Zuber befeſtigten Latten hin und her bewegt werden, oder mit 
einer Art von Rechen, welcher durch Hin- und Herbewegen die Beeren 
von den Kaͤmmen trennt. Dieſe letzteren werden alsdann noch in 
einen Zuber geworfen, um ſie voͤllig ablaufen zu laſſen. Dann dienen 
ſie ſehr gut zu Viehfutter. Die Thiere, beſonders wenn ſie nicht zu 
viel auf einmal erhalten, wodurch ſie ſich die Zaͤhne verſchlagen, freſſen 
ſie ſehr gerne. 


IV. Erkennung der zu erwartenden Weinqualität nach 
den Witterungsverhältniſſen des Jahres. 


In vielen Faͤllen iſt eine ſolche Erkennung leicht und ſicher. Wenn 
z. B. die Traubenbluͤthe auf den 15. bis 20. Juni eintritt, wenn die 
Witterung der Entwicklung der Trauben anhaltend guͤnſtig bleibt, 
wenn die Traubenreife fruͤh genug eintritt und der Herbſt von ſchoͤnem 
Wetter begleitet iſt, da laͤßt ſich mit Sicherheit auf eine zu erwartende 
vortreffliche Weinqualitaͤt ſchließen, fo wie ſich oft ſchon im Juli ein ge— 
ringer Herbſt vorausſehen laͤßt. 

Es iſt aber auch möglich, ſchon während des Sommers, wenn die: 
ſer zweifelhaft iſt, die wahrſcheinliche Qualitaͤt des Weines vorauszu— 
ſehen, wenn man folgende Umſtaͤnde beruͤckſichtiget. 

Die Traube braucht zu ihrer Reife und Zuckerbildung zwiſchen der 
Bluͤthe- und Reifezeit eine beſtimmte Menge von Waͤrmegraden, deren 
größere Anzahl im Süden die zuckerreichen, deren geringere aber im 
Norden die zuckerarmen Fruͤchte des Weinſtockes bedingt. Wuͤrde aber 
die Wirkung dieſer Waͤrmegrade nicht durch andere Einfluͤſſe geſtoͤrt, 
ſo haͤtte man, um die zu hoffende Weinqualitaͤt zu beſtimmen, nur 
nothwendig, am Ende des Sommers die an jedem Tage in der Luft 
ſtattgefundenen Waͤrmegrade zuſammen zu zaͤhlen. Je mehr davon 
gefunden, um ſo beſſer muͤßte der zu hoffende Wein werden. Gegen 
den Erfolg der Waͤrmegrade wirken aber vorzuͤglich die Temperatur— 
erkaͤltungen durch Regen und zwar um ſo mehr als derſelbe nicht allein 
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von Mangel an Licht und Sonnenwaͤrme begleitet iſt, ſondern auch 
noch durch die Verduͤnſtung dem Boden und den Gewaͤchſen viele 
Waͤrme entzieht. Etwas, jedoch einen geringeren Einfluß haben noch 
die Winde. 

Dieſe Einfluͤſſe muͤſſen nun von der Wirkung der Luft und Som⸗ 
merwaͤrme abgezogen werden, und wenn ſie ſo ſicher zu beſtimmen 
waͤren, wie die Waͤrmegrade ſelbſt durch einen Thermometer, ſo ginge 
die Sache ganz leicht. Aber hierfuͤr gibt es kein ſicheres Mittel. Man 
muß ſich begnuͤgen, die auf einen gewiſſen Raum waͤhrend eines gege— 
benen Zeitraums gefallene Regenmenge als den Repraͤſentanten des 
Einfluſſes des gefallenen Regens ſelbſt anzunehmen, und daß dieſe 
Annahme ziemlich unſicher iſt, laͤßt ſich leicht denken. 

Nach den gemachten Erfahrungen bilden ſich aber immer doch 
annaͤhernde Verhaͤltnißzahlen für die Güte des Weines, wenn man 
die erhaltenen Waͤrmegrade in die Zahl der Cubikzolle dividirt, welche 
auf einen badiſchen Fuß waͤhrend derſelben Zeit gefallen ſind. Nach 
dieſen Verhaͤltnißzahlen laͤßt ſich der Wein wieder in Klaſſen einthei⸗ 
len, ſo daß Jahrgaͤnge, welche die Zahl bis 0,6 zeigen, immer zu den 
guten, die von 6 bis zu 10 zu den mittleren, jene aber, welche 10 und 
daruber zeigen, zu den geringen zu rechnen find, wobei jedoch immer 
zu bemerken, daß je niederer ſich die Differenzzahl in den Klaſſen 
ſtellt, deren Weine ſich immer mehr an die beſſere Klaſſe anſchließen. 

Dabei ſind aber ſtets noch mehrere andere Nebenumſtaͤn de zu bes 
ruͤckſichtigen, die auch die hoͤchſte Anzahl der Waͤrmegrade durch ihren 
Eintritt unwirkſam machen koͤnnen. Denn da dieſe letzten allein auf 
die Befoͤrderung der Vegetation einwirken, und ſolche ſich wieder in 
der vermehrten Zuckerbildung zeigt, ſo muͤſſen andere, der Vegetation 
ſelbſt entgegenſtehende Hinderniſſe alle jene guͤnſtigen Erfolge auf— 
heben, welche ſonſt aus der Wärme ſelbſt entſtanden wären, Dieſer 
Fall iſt aber in einer langen Reihe von Jahren erſt im Jahr 54 ein⸗ 
getreten. Hier ſtellte ſich im Anfange eine lange Naͤſſe, ſpaͤter eine 
große Trockenheit, bei ohnehin ſehr geſchwaͤchter Vegetationskraft aller 
Gewaͤchſe ein, die guͤnſtige Verhaͤltnißzahl zwiſchen Wärme und Re— 
genfall mit circa 0,30 hätte daher einen vortrefflichen Wein geben 
muͤſſen. Aber die wirkliche Qualitaͤt war eine ſehr geringe. 


\ 
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Es ift dies der beſte Beweis, daß, wenn die vorgeſchlagene Be⸗ 
rechnungsart in den meiſten Faͤllen auch zutrifft, fie doch mit Vorſicht 
und moͤglichſter Beruͤckſichtigung der Übrigen Umſtaͤnde angewendet 
werden muß. Hierbei iſt nun beſonders noch zu erwaͤgen, daß der 
Regen mit trocknem Wetter normal abwechſeln muß, und nicht wie im 
Jahr 54, ſich gerade in der unguͤnſtigſten Zeit zuſammendraͤngt, waͤh— 
rend wieder eine zur Unzeit eintretende große Trockenheit eben ſo nach⸗ 
theilig wirken kann. Dies ſind Einwirkungen, welche die Vegetation 
mehr ſtoͤren als dieſe durch die paſſende Temperatur befoͤrdert werden 
kann. 


Ich will ſchließlich und zur Vergleichung die aufgezeichneten Jahr⸗ 
gaͤnge in Bezug auf ihren Waͤrme- und Feuchtigkeitsgehalt hier an— 
geben. Die Tabelle iſt auch deßhalb intereſſant, weil ſie zeigt, wie ſich 
die Waͤrmegrade auf die einzelnen Monate vertheilen. 


Die Ueberſicht dieſer Vertheilung - kann zur Erkenntniß der fünfs 
tigen Wein qualitaͤt ſchon im Auguſt gute Dienſte leiſten. Wenn z. B. 
am Ende dieſes Monates ein bedeutender Theil der fuͤr einen 
guten Wein noͤthigen Waͤrmegrade noch zuruͤckſteht, ſo darf man nur 
die Zahl der Waͤrmegrade von dieſer Periode bis zum Herbſte betrach— 
ten, und zwar von jenen Monaten, welche die hoͤchſten Zahlen anzei⸗ 
zen. Bilden dieſe mit den bis Ende Auguſt gewonnenen Waͤrme— 
zraden eine Zahl, die nicht zum Ausreifen eines guten Weines hin⸗ 
icht, fo kann auch unter den guͤnſtigſten Witterungsverhaͤltniſſen 
nichts ausgezeichnetes mehr entſtehen, fo ſehr oft die Hoffnung der 
Weinbauern durch ſchoͤne warme September und Oktobertage ges 
leigert wird. 


Umgekehrt aber, wenn ſich die Zahl der Waͤrmegrade am Ende 
des Auguſtes noch fo guͤnſtig ſtellt, ſo daß die Zahlen der letzten Mo— 
rate ſelbſt nicht mehr ſehr hoch zu ſein brauchen, um einen guten 
Wein zu erzeugen, kann ein einfallender laͤngerer Regen dieſe Hoff— 
tung gaͤnzlich vernichten. Man kann daher mit weit mehr Sicherheit 
in Mißlingen der Erndte als eine vorzuͤgliche Qualitaͤt vorherſehen. 
zedenfalls ift dieſe Vorſicht manchmal und in ſolchen Fällen ſehr gut 
u gebrauchen, wo es gilt, Weine anzukaufen um damit zu ſpeculiren. 

v. Bab o, Weinbau. 26 
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Durch den Tod des n Profeſſor Stiefels in Carlsruhe wurden 
die Witterungsbeobachtungen mitten im Jahr 1852 unterbrochen. Ich 
kann daher von den Jahren 1852 und 53 nur mangelhafte Angaben 
machen. 

Im Jahr 1852 belief ſich die Zahl der Waͤrmegrade auf 1531. Das 
anhaltende Pet veranlaßte aber nur ein Moſtgewicht von 80 
Graden. 

Im Jahr 1853 And ſich 1407 Waͤrmegrade. Der nal Wh 
gang brachte ein Moſtgewicht von 71 Graden.“ 

Im Jahr 1884 ſtellte ich ſelbſt einen Regenmeſſer auf. Die 
Waͤrmegrade betrugen 1453, die Regenmenge 421 Cubikzolle. Wie aber 
ſchon fruͤher bemerkt, war der ganze Jahrgang ſo wenig normal, daß 
ſchon deßhalb von ihm uͤberhaupt kein Reſultat gezogen werden kann. 

Die laͤngere Reihenfolge von Jahren aber, in denen die Propor— 
tionalzahl mit den Moſtgewichten einen ziemlich gleichen Schritt haͤlt, 
zeigt jedoch, daß in gewoͤhnlichen Jahren dieſe Berechnung zu man⸗ 
chen Zwecken gebraucht werden kann. 

Noch iſt aber nicht zu uͤberſehen, daß ſie immer nur mehr local zu 
nehmen iſt, wenn man nicht uͤber die Waͤrmemenge und den Regen— 
fall aus mehrſeitigen Angaben Durchſchnittszahlen erhalten kann. 


N. Die Trennung des Moſtes von den Hülſen und 
Kämmen. 


Wenn die Leſe, ſo wie die erſte Moſterung der Trauben, geſchehen 
iſt, ſo ſpaltet ſich die Behandlung der daraus erhaltenen Maiſche in 
mehrere Hauptarten, welche ſich oft durch die ganze Behandlung des 
Weines hindurch, bis zum Ablaß hinausziehen, daher ich ſie ſpaͤter, 
eine jede einzeln, vornehmen werde. Da aber bei allen die Trennung 
des Moſtes von den Huͤlſen, wenn auch zu verſchiedenen Zeitpunkten, 
vorkoͤmmt, ſo ſcheint es mir nothwendig, daß, ehe wir weiter vor⸗ 
ſchreiten, dieſer Gegenſtand fuͤr ſich beſonders beſprochen werde, damit 
man ſich ſpaͤter nicht weiter mehr dabei aufzuhalten hat. 
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Man kannte ſchon im Alterthum zweierlei Arten der Trennung 
der Huͤlſen von dem Moſte, und dieſe finden fi auch noch jetzt, je 
nach den verſchiedenen Gegenden, ſo wie auch nach dem Unterſchied 
zwiſchen der weißen oder rothen Weinfabrikation. Es ſind dies: 

A. Das Keltern; das Preſſen der Huͤlſen, um ſie von dem darin 

enthaltenen Safte zu befreien, und | 

B. Das bloſe Abzapfen des fluͤſſigen Moſtes, worauf der Ruͤckſtand 

entweder zur Branntweinfabrikation, oder, mit Waſſer uͤbergoſ— 
ſen, zu Nachwein verwandt wird. 

Eine dritte vermiſchte Art iſt: 

C, Das Ablaſſen des erſten Moſtes, worauf . Ruͤckſtand unter 

die Kelter gebracht und vollends ausgepreßt wird. 

Wenn man in gewiſſen Weingegenden nicht uͤberhaupt ſo weit 
zuruͤck iſt, daß man von dem Preſſen des Weines ſelbſt gar keine Idee 
hat, wie dies in manchen ſuͤdlichen Gegenden, z. B. Italiens, Spa⸗ 
niens, ſehr wohl vorkommen kann, ſo ſcheint die Einfuͤhrung eines 
regelmaͤßigen Kelterns vorzuͤglich dort gebraͤuchlicher worden zu ſein, 
wo man, wegen groͤßeren Werthes des Weines, darauf ausging, ihn 
ſo genau als moͤglich aus den Trauben zu gewinnen. Wir ſehen den 
Gebrauch der Keltern haͤufiger im Norden, als im Suͤden, in letzterem 
aber nur da, wo beſſere Weine fuͤr den Handel gewonnen werden, 
waͤhrend der gewoͤhnliche Landwein meiſtens nur abgezapft wird. 

Die Kelter iſt weniger im Gebrauch in den ſuͤdlichen Gegenden 
Ungarns, wo die abgezapften Treſter zu Branntwein gewonnen wer— 
den, dann in Italien, in welchem Lande der Ruͤckſtand zu Nachwein 
mit Waſſer uͤberſchuͤttet wird; nach einem, von den Roͤmern herruͤh— 
renden Gebrauche, die dieſen Nachwein fuͤr die Sklaven verwandten; 
ferner noch in jenen Gegenden Frankreichs, in welchen der Wein vor— 
zuͤglich zur Branntweinfabrikation verwendet wird. 

Da, wo man doch den Moſt etwas vollkommener, als durch bloſes 
Ablaſſen erhalten will, wendet man auch die Tretſaͤcke an, welche in 
manchen Gegenden von Ungarn und Deftreich im Gebrauche find. Oft 
wird aber hierdurch nur der Vorlauf von den Huͤlſen ae, und 
der Ruͤckſtand auf kleineren Keltern vollends ausgekeltert. 

Bei kleinen Keltern und vielem Moſte, und in dem Falle, daß 
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man den Wein nicht lange uͤber den Trebern ſtehen laſſen, und die 
Arbeit recht ſchnell fördern will, ſcheinen dieſe Tretſaͤcke ſehr anwend⸗ 
bar zu ſein. Man wird dazu wahrſcheinlich auch von Schnuͤren 
gewobene Kaffeeſaͤcke gebrauchen koͤnnen, welche bei dem Auspreſſen 
von geriebenen Runkelruͤben ſehr gute Dienſte leiſten. 

Noch eine andere Art, den Moſt von den Trebern ſchnell zu 
trennen, iſt das Abſieben deſſelben, wobei der Ruͤckſtand ausgepreßt 
werden kann. Dieſe Methode ließ ich bei großen Mengen ſchon öfters 
anwenden, da ſie ſchnell foͤrdert. Nur muß man alsdann darauf 
achten, daß der Nachdruck in den Vorlauf gehoͤrig eingetheilt werde, 
welches bei dem Austreten in Saͤcken ebenfalls nicht zu uͤberſehen iſt. 

Es iſt klar, daß unter allen bemerkten Arten der Trennung des 
Moſtes von den Trebern, jene des Abkelterns bei weitem die voll— 
kommnere iſt. Man erhaͤlt aus den Trauben jedenfalls die groͤßere 
Quantitat. In Bezug auf Qualität aber hat man dabei auf mehreres 
genau zu achten. 

Wenn vaͤmlich der Rauhmoſt (Maiſche) ſuͤß auf die Kelter ge⸗ 
bracht wird, fo läuft gewöhnlich ſchon eine große Parthie Fluͤſſigkeit 
ohne, oder auch bei ganz ſchwachem Drucke, faſt freiwillig als Vorlauf 
ab. Dieſer Vorlauf iſt beſonders reich an Zucker, Schleim und Kleber, 
dagegen enthaͤlt er weniger Saͤure, ſo wie faſt gar keinen Gerbeſtoff. 

Wenn ſpaͤter die Kelter gedruͤckt wird, ſo oͤffnen ſich die inneren, 
mehr Saͤure haltenden Gefaͤße der Traubenbeeren, daher dieſer Moſt, 
wenn auch bei ſtarkem Gehalt an Zucker, dennoch ſchon herber wird. 

Bei ſehr ſtarkem Druck verliert ſich der Zucker nach und nach 
ganz, man behaͤlt in dem ablaufenden Moſte nur noch Gerbeſtoff und 
etwas Saͤure, daher derſelbe herbe und ſauer ſchmeckt. Bei fortgeſetz— 
tem ſtarkem Druck rinnt zuletzt nur noch die in den Kaͤmmen und 
Huͤlſen enthaltene Bruͤhe mit etwas Gerbeſtoff ab. 

Dieſe Verſchiedenheit in der Qualitaͤt des ablaufenden Moſtes laͤßt 
ſich fuͤr mancherlei Zwecke benuͤtzen, jedoch darf auf keinen Fall die 
Preſſung ſo weit getrieben werden, daß nur noch e e 
wird, indem dieſe Bruͤhe auch ſelbſt dann, wenn auf Qu At mit 
möglichfter Qualität zu ſehen iſt, mehr ſchaden wuͤrde, als die durch 
ſie hinzukommende Quantitaͤt Nutzen braͤchte. | 
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Der Punkt, wie weit die Preſſung getrieben werden darf, richtet 
ſich nach der Conſiſtenz der Trauben. Man hat ſich ſchon haͤufig uͤber 
den Werth der Keltern von ſehr ſtarkem oder von ſchwaͤcherem Druck 
geſtritten, einige wollen nur die erſten, andere die letzten gelten laſſen. 
Es ſcheint aber die Anwendung dieſer beiden Arten von Preſſung von 
der Beſchaffenheit der Trauben ſelbſt abzuhaͤngen, dieſe moͤgen ſolche 
nun durch Lage oder durch die Jahreswitterung empfangen haben, 
welches hier einerlei iſt. Haben die Trauben ſehr vielen Zucker, ſo 
enthalten ſie an und fuͤr ſich weniger Säure und Gerbeftoff. Der 
Druck der Kelter kann daher ſo heftig als moͤglich ſein, ohne daß er 
bedeutend ſchadet, wenn auch die nachlaufende geringere Bruͤhe zur 
Verbeſſerung der vorlaufenden nicht gerade dienen mag. Beſitzen die 
Trauben aber nur einen geringen Zuckergehalt, ſo iſt es klar, daß 
ſolcher ſchnell ausgepreßt iſt, daß alsdann Saͤure und Gerbeſtoff in 
größerer Menge nachlaͤuft, und ein weiteres Auspreſſen durch eine 
Kelter mit ſtarkem Drucke dem Weine nur ſehr ſchaͤdlich ſein kann. 
Daher dürfen auch Moſtarten von geringer Lage, oder von geringen 
Jahrgaͤngen weniger ſtark, als jene von guten Lagen und Jahrgaͤngen 
ausgepreßt werden. Den groͤßten Druck koͤnnen daher, unbeſchadet 
ihrer Guͤte, die vorzuͤglichſten Produkte aushalten, und oft muͤſſen ihn 
ſolche auch noch aus dem Grunde haben, weil ſie ſonſt weniger Saͤure 
und Gerbeſtoff empfangen würden, als zu ihrer Haltbarkeit nothwen— 
dig iſt. 

Da man nach der Folge des Auslaufens im Moſte verſchiedene 
Qualitaͤten unterſcheiden kann, ſo iſt es auch leicht, mehrerlei Sorten 
Wein aus einem und demſelben Rauhmoſte zu erzeugen, je nachdem 
man ſolche bei dem Keltern von einander trennt oder verbindet. Man 
kann, wenn man z. B. den Vorlauf allein ſammelt, eine vorzuͤgliche 
erſte Qualität erzeugen, zu welcher man alsdann von dem Nachlaufe 
nur ſo viel hinzuthut, als zur Haltbarkeit des Weines nothwendig iſt; 
den Mitteldruck muß man aber in dieſem Falle ganz entfernen. 

Ferner kann man Vorlauf und Mitteldruck zuſammengeben, und, 
wenn man im letzteren bereits Saͤure und Gerbeſtoff genug hat, den 

en Dre weglaſſen und allein legen. 
Ob aber dieſe verſchiedenen Operationen rathſam find, oder nicht, 
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koͤmmt auf Lokalumſtaͤnde an, welche ein Jeder ſelbſt beurtheilen muß. 
Nur iſt hierbei nicht aus dem Auge zu laſſen, daß das Bufligen einer 
geringen Menge der ſchlechteren Sorte gewoͤhnlich die beſſere weit 
mehr gegen dieſe herunterzieht, als eine größere Menge beſſerer Sorte 
die geringere zu heben im Stande ift, | 

Aus dem Geſagten geht hervor, daß Gegenden von geringerem 
Weine uͤberhaupt keine zu ſtark wirkenden Preſſen haben ſollten, 
waͤhrend jene, welche einen vorzüglihen Wein erzeugen, viel ſtaͤrkerer 
benoͤthigt find, weil ſich hier der Nachdruck manchmal werthvoller, als 
bei den erſteren der Mitteldruck, herausſtellt. | 

Wir haben feither nur den ſuͤß abgekelterten Moſt vor Augen 
gehabt. Anders ſtellt ſich das Verhaͤltniß bei dem Auskeltern der ſchon 
vergohrnen Treber. Wenn hier freilich der ganz letzte Nachdruck eben- 
falls eine nur noch geringhaltige Bruͤhe liefert, fo iſt dagegen der Bor: 
lauf auch nicht gerade der gehaltreichſte, ſondern der Mittel- und der 
erſte Druck liefern hier die größte Menge von Alkohol, daher auch den 
bedeutendſten Weingehalt. Er iſt freilich wohl etwas rauher, als der 
Vorlauf, legt aber dieſe Eigenſchaft bald ab, wird kraͤftiger und bleibt 
haltbarer, als der Vorlauf, wenn dieſer allein gelegt wird. Daher iſt 
es, bei gegohrnen Treſtern, wenn man nicht ſchnell einen reifen, in 
Baͤlde zu verbrauchenden Wein erzeugen will, am rathſamſten, den 
Vorlauf mit dem Mittel- und ſogar mit dem erſten Nachdruck zu ver⸗ 
miſchen, oder doch wenigſtens eine gewiſſe Quantität davon zuzumengen, 
um hierdurch Geiſt, Lieblichkeit und Haltbarkeit zu verbinden. 

Die Urſache, warum hier der Mitteldruck mehr Weingeiſt, als der 
Vorlauf enthaͤlt, ſcheint darin zu liegen, daß ſich der Alkohol nicht fo 
leicht, wie der Zucker, durch die abfließende Fluͤſſigkeit auswaͤſcht, ſondern 
enger mit dem Mark verbunden bleibt, bis ein ſtaͤrkerer Druck auch 
ihn von der Fluͤſſigkeit trennt. 9 fi 

Bei ſpaͤtem Keltern von weißem Weine, der bis zum Fruͤhlinge 
auf den Huͤlſen liegen blieb, machte ich ſchon fruͤher die angefuͤhrte 
Beobachtung, welche mir aber erſt durch Lenoirs Mittheilungen klar 
wurde. Daß uͤbrigens auch hier die durch den Druck bewirk roͤßere 
Rauhigkeit ſich bald wieder niederſetze, ſcheint von der größeren Menge 
von Gerbeſtoff herzukommen, welchen der Wein von dem Mittel- und 
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letzten Druck empfängt, der wohl anfangs herbe ſchmeckend, um ſo 


baͤlder mit den ſchleimigten Beſtandtheilen und einem Theil der Saͤure 
niederſinkt, weil ſich in dem bereits gebildeten Weingeiſt keine geron— 
nenen Stoffe ſchwebend erhalten können. Daher koͤmmt die Erſchei— 
nung, daß ein ſolcher Wein ſchneller als anderer ſeinen herben Geſchmack 
wieder verliert. 

Manche glauben, daß durch ſehr ſtarke Keltern an Zeit gewonnen 
werde, weil ihr kraͤftſg wirkender Druck ein raſcheres Abfließen des 
Moſtes bewirke. Dies iſt nicht unrichtig, und beſonders bei ſehr großen 
Maſſen der Fall, bei welchen die in der Mitte befindliche Fluͤſſigkeit 
nur durch das kraͤftigſte Zuſammenpreſſen ausgetrieben werden kann. 
Dabei bewirkt aber dieſer heftige Druck der Kelter, daß auch die Bruͤhe 
aus den Kaͤmmen ausgedruckt wird. Man erreicht daher wohl den 
Zweck des Zeitgewinnes, muß aber denſelben wieder mit Verluſt an 
Qualität bezahlen. 

Um dieſen Uebelſtand zu vermeiden und dennoch eine größere Er— 
ſparniß an Zeit eintreten zu laſſen, iſt man darauf gekommen, nicht 


allein auf dem Boden des Keltergebiets noch einen Senkboden, ſondern 


R 


auch mit Löchern verſehene Seitenbretter anzubringen. In neuerer Zeit 


hat man dann auch angefangen, zwiſchen die Maſſe ſelbſt Zwiſchen— 
lager anzubringen, welche den aus der Mitte heraustretenden Moſt 
ſogleich an die Eeitenausflüffe hinleiten, dabei aber auch den zu preſſen⸗ 
den Rauhmoſt ſelbſt in kleinere Schichten zertheilen, welche gehoͤrig 
zuſammenzupreſſen, nachher weniger Gewalt erforderlich iſt. Ueber⸗ 
haupt wird jetzt die Regel beachtet, daß, je mehr Ablaufswege dem 
Saft dargeboten werden koͤnnen, um fo weniger auch ein heftiger 
Druck vonnoͤthen iſt. Es ſenkt ſich naͤmlich dabei ſchon die ‚größere 
Menge des Saftes durch deren eigene Schwere aus der Maſſe, und der 
Druck der Preſſe beſchleunigt nur, was in einiger Zeit von ſelbſt erfolgt 
ſein wuͤrde. Sind aber keine gehoͤrigen Abzuͤge vorhanden, und haben 
ſich die Seiten der Maſſe ſelbſt einmal feſtgedruͤckt, ſo halten ſie die 
innere Fluͤſſigkeit, wie in einem Faſſe, eingeſperrt, und ſie kann alsdann 
nicht entweichen, wenn nicht ein uͤbermaͤßig ſtarker Druck darauf ſie 
durch die engen Umgebungen hindurchzwaͤngt. a | 

Eine vermehrte Gelegenheit für den Ablauf foͤrdert die Arbeit auf 
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eine merkwuͤrdige Weiſe, fo daß in einer damit verſehenen Kelter 
5 — Gmal mehr als in einer andern gekeltert werden kann. 

Man beſitzt in der Conſtruktion der Keltern eine ſehr große Man⸗ 
nichfaltigkeit. Es waͤre von den unfoͤrmlichen Baumkeltern an bis zu 
den neueren Weinpreſſen eine nicht unintereſſante Reihenfolge aufzu— 
ſtellen. Bei den meiſten Keltern koͤmmt der Druck von oben, bei einigen 
franzoͤſiſchen aber von der Seite. Zur Hervorbringung deſſelben hat 
man Hebel mit aufgelegten Gewichten, ein zukkeibende Keile, Hebge— 
ſchirre, fpäter faſt nur Schrauben angewandt, welche aber wieder ent- 
weder durch Hebel oder Raͤderwerk in Bewegung geſetzt werden. 
Naͤher hierauf einzugehen, wuͤrde zu weit fuͤhren. Nach meiner Anſicht 
iſt die Art der Hervorbringung des Druckes ziemlich gleichguͤltig, wenn 
derſelbe nur fuͤr den Zweck ſelbſt hinreicht, und, um ihn hervorzu— 
bringen, keine zu große Kraft erfordert wird. Daß aber oft die kraͤf— 
tigſte Kelter nicht die gehoͤrige Wirkung leiſtet, liegt nicht ſowohl an 
ihrem Druckvermoͤgen als an der fehlerhaften Ginſkruktten des Kelter⸗ 
mut welches jetzt näher zu betrachten wäre. 

Bei den jetzt noch hier und da gebraͤuchlichen unfoͤrmlichen Baum— 
keltern iſt das Biet ſehr breit. Seine Seiten ſind niedrig. Von ſoge— 
nannten Seckerbrettern zum Zuſammenhalten der zu preſſenden Maſſe 
iſt keine Rede. Dieſe wird in die Mitte ohne eine beſtimmte Begraͤnzung 
aufgeſchuͤttet, kann daher dem Druck auf jede Seite hin ausweichen, 
muß alſo am aͤußeren Rande öfters abgeſchnitten und die feuchten 
Treber wieder auf die Mitte des Kuchens gelegt werden, um ſolche 
nach und nach trocken zu bekommen. Waͤhrend dieſer Arbeit iſt aber 
der mittlere Theil des Kuchens ſchon lange ganz ausgepreßt; da jedoch 
ein ſehr heftiger Druck fortwaͤhrend auf ihn wirkt, ſo kann es nicht 
fehlen, daß nach und nach auch die Hülfen: und Kammbruͤhe auslaͤuft 
und den guten Moſt verdirbt. Außer dieſem letzten Uebelſtand iſt der 
ungeheure Zeitaufwand eben ſo tadelnswuͤrdig, beſonders wenn, wie 
dies bei den ſogenannten Bannkeltern der Fall iſt, mehrere Moſt⸗ 
parthien auf einander warten muͤſſen, von denen die letzteren, ehe ſie 
nur auf die Kelter kommen, gar oft in Saͤure uͤbergehen. 

Eine beſſere Art von Kelterbiet findet man im Rheinthale. Ob— 
ſchon dieſe Art von Keltern viel zu unfoͤrmlich, und durch hoͤlzerne 
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Schrauben ihr Druck, im Verhaͤltniß zu ihrer ubrigen Maſſe, viel zu 
chwach iſt, fo ſcheinen fie doch ſchon früher wegen ihrer beſſeren Con— 
truktion die großen Baumkeltern verdraͤngt zu haben, wie fie ſelbſt 
etzt von den Keltern mit eiſernen Schrauben nach und nach verdraͤngt 
werden. Ihr Biet hat ſchon hoͤhere Seitenwaͤnde, welche den 4 ſoge— 
nannten Seckerbtettern zur Stuͤtze dienen, die, ganz durchloͤchert, durch 
Zuſammenſtellen in das Gevierte, eine Art von in dem Kelterbiete 
ſelbſt ſtehenden Kaſten bilden, welcher die zu kelternde Maſſe aufnimmt. 
Da dieſe Seckerbretter von den Seitenwaͤnden des Bietes durch da— 
zwiſchen befindliche Lattenſtuͤcke getrennt ſind, ſo gelangt der ablaufende 
Moſt durch dieſe Raͤume an den Hauptabfluß der Kelter, ohne daß er 
ſich ferner durchzudraͤngen hat. 
Obſchon man in dieſen Keltern, durch die Seckerbretter, ſchon eine 
Art von großem Seiher erhielt, ſo kam man doch erſt ſpaͤter auf den 
Gedanken, durch einen Senkboden auf dem eigentlichen Boden des 
Kelterbietes, die ganze Maſſe zu heben, und dem durch den Senkboden 
laufenden Safte, in dem Raume zwiſchen dieſem und dem Boden des 
Bietes, einen leichteren Abfluß zu verſchaffen. Dieſe Verbeſſerung iſt, 
fo viel ich weiß, erſt in den letzten 10 — 15 Jahren mehr gewuͤrdigt 
worden, iſt aber um ſo weſentlicher, weil bei einem Druck von oben 
der Saft immer lieber gegen unten, als gegen die Seiten hin zieht, 
und derſelbe auch alsdann einen viel kürzeren Weg bis zum Ausfluß 
zu machen hat, da der Treberſecker gewoͤhnlich breiter als hoch iſt. 
Wenn ſchon dieſe Einrichtung erſt mit den neuen Keltern ſelbſt 
entſtand, ſo kann fie doch auch bei jeder alten angewandt werden, und 
der Zeitgewinn wird nebſt dem, daß ſich der Druck ſelbſt wirkſamer 
zeigt, bei allen ſo verbeſſerten Keltern ſehr bedeutend ſein. Wenn es 
daher auch nicht gerade zu raten fein möchte, ſolche koſtbare Maſchi— 
nen, wie dieſe älteren Keltern, ohne weiteres wegzuwerfen und durch 
neue zu erſetzen, ſo iſt aber doch ein jeder Beſitzer derſelben im Stande, 
ſolche durch einen Senkboden und durch die durchloͤcherten Seiten— 
bretter weſentlich zu verbeſſern, und ich rathe hierzu in der vollſten 
Ueberzeugung, daß durch dieſe gar nicht koſtbare Einrichtung eine jede 
ältere Kelter in ihrer Wirkung den neueren Weinpreſſen faſt gleich zu 
bringen iſt. f 
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Bei den ſeither befchriebenen Bieteinrichtungen iſt daſſelbe ge⸗ 
woͤhnlich ſehr breit und von keiner großen Hoͤhe, ſo daß der darauf | 


entſtehende Preßkuchen im Verhaͤltniß feiner Breite nur duͤnn genannt 
werden kann. Dieſe Einrichtung iſt zwar dem Ablauf des Moſtes ſehr 
guͤnſtig, im Fall ein Senkboden angewandt wird, hat aber das Unan⸗ 
genehme, daß die Kelterhoͤlzer, mit welchen der Secker bedeckt iſt, ſehr 
lange werden muͤſſen, und daher an ihren Enden einen ſchwaͤcheren 
Druck, als in der Mitte, in der Naͤhe der Schraube ausuͤben, wenn 
ſie nicht unverhaͤltnißmaͤßig dick und ſchwer ſein ſollen. Um dies zu 
vermeiden, ſo wie auch um Raum zu erſparen, fing man ſpaͤter an, 
die Secker ſelbſt zu erhöhen. Vielleicht gaben die Trogpreſſen mit Sei⸗ 
tendruck, wie man ſolche unfoͤrmliche Maſchinen noch in Szene hat, 
hierzu naͤhere Veranlaſſung. 

Nach dieſem Syſtem baut man aber nun Keltern, in ale der 
Secker mehr würfelförmig ift, und zu dieſer Art gehoͤren jene in dem 
Departement der Gironde, welche Bronner beſchreibt. Obſchon darin 
der Ablauf auf die Seite hin, durch die Form des Seckers, ſehr erleich— 
tert iſt, theilen dieſe Preſſen dennoch den Fehler aller älteren, indem fie 
keine Senkböden haben. Auch kann es nicht fehlen, daß der hoͤhere 
Secker in ſich ſelbſt zu wenig Widerſtand darbietet, und daher nicht, 
(wenigſtens nicht ſchnell genug) ganz rein ausgepreßt werden kann. 
Um nun hier theils die Maſſe in Schichten zu trennen, theils die Ab⸗ 
laufswege zu vermehren, fing man an, bei dem Einfuͤllen der Maiſche 
Weidengeflechte dazwiſchen zu legen, welche auch der Erwartung ent— 
ſprachen, und ſowohſ. das reine, als das zeitige Auskeltern ſehr befoͤr— 
derten. 

In andern Preſſen hat man solchen dieſe Weſdengeftchte durch 
Hoͤlzer erſetzt, welche neben einander gelegt werden, zwiſchen denen 
nun der Saft abläuft, Obſchon ich ſelbſt ſeither Weidengeflechte ge 
braucht habe, ſcheinen mir dieſe Hoͤlzer eine Verbeſſerung zu ſein, weil 
ſie auf die Maſſe ſelbſt einen ſtaͤrkeren Druck ausuͤben, auch leichter 
als die Weidengeflechte rein gehalten werden koͤnnen, nur waͤren ſolche 


vielleicht noch zweckmaͤßiger, wenn ſie auf ihren Seiten cannelirt waͤren. 


Wir find nun an der Graͤnze der ſeither angebrachten Verbeſſerun⸗ 
gen der Kelterbiete angekommen, und ſehen, daß, wenn man ſich auch 
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Hape abmuͤhte, den Druck zu verſtaͤrken und deſſen Hervorbringung 
erleichtern, was in einzelnen Faͤllen gewiß nicht ohne Vortheil iſt, 
lle derartigen Fortſchritte dennoch vergeblich find, wenn die Einrich— 
ing des Kelterbietes zum moͤglichſt ſchnellen Ablauf des Moſtes 
icht gleichen Schritt haͤlt. Denn gerade dieſe Einrichtung iſt die wich— 
gſte, weil ſolche die Nothwendigkeit eines zur Maſſe unverhaͤltniß⸗ 
laͤßigen Druckes aufhebt, alſo auch die Gefahr beſeitigt, daß hierdurch 
e rohe Kammbruͤhe mit in den Moſt gebracht werde. 

Noch will ich darauf aufmerkſam machen, daß bei Seckerbrettern 
nd Senkboden ein großer Unterſchied ſtattfindet, wenn ſolche aus 
urchloͤcherten Brettern, oder aus Latten beſtehen, welche fo nahe an 
nander genagelt ſind, daß wohl der Saft, aber keine Huͤlſen in die 
wiſchenraͤume eindringen koͤnnen. Dieſe letzte Einrichtung iſt jener 
lit durchloͤcherten Brettern bei weitem vorzuziehen, weil fie ſich nicht 
erſtopft, und dem Moſte einen ſchnellen Abzug gewaͤhrt. Um letzteren 
och mehr zu befoͤrdern, wird es gut ſein, die Latten gegen die aͤußere 
seite hin etwas ſchmaͤler zu machen, ſo daß ihre innere, gegen den 
becker zugekehrte Flaͤche mit den ſchmalen Seiten der Latte einen ſpitzen 
inkel bildet. Hierdurch koͤnnen ſie auf dem Holze, worauf ſie auf— 
nagelt find, etwas naher zuſammengeruͤckt werden, halten die Huͤlſen 
tüd, gewähren aber dem Saft ſogleich einen größeren Raum zum 
bfluſſe. 

Bei den Keltern mit breitem Biete, ohne Senkboden, iſt es durch— 
16 nothwendig, daß der aͤußere Theil des Seckers wiederholt ausge» 
reßt werde. Der Saft druͤckt ſich naͤmlich nur allein durch die Heftig— 
it des Druckes auf die Seite. Da die Preſſung aber hier nicht mit 
eicher Energie, wie in der Naͤhe der Schraube ſelbſt wirkt, ſo bleibt 
n großer Theil des Saftes gegen außen hin ſitzen. Daher muß dieſer 
heil des Seckers abgetrennt, auf die Mitte geworfen und nochmals 
usgepreßt werden. Man heißt dieſe Operation das Schneiden der 
elter, und nach deren Einrichtung muß daſſelbe auch manchmal 
iederholt werden. 

Außer dem Nachtheil, daß der mittlere Theil des Schere einem 
amer flärferen Druck ausgeſetzt wird, entſteht bei dieſem Schneiden 
ch der beſondere Uebelſtand, daß die Kaͤmme, die Beerenhuͤlſen, oft 
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auch die Kerne durchſchnitten und dieſen die Gelegenheit verſchafft 
wird, ihre zuckerloſen, herben Saͤfte auslaufen zu laſſen. Daher iſt der 
Moſt des geſchnittenen Seckers immer herber, als der andere, und auch 
bei beſſeren Moſtarten nur zum Nachdruck zu rechnen. 

Bei Keltern mit erleichtertem Ablauf iſt das Schneiden des Seckers 
durchaus unnoͤthig. Will man es dennoch verſuchen, ſo wird man 
immer nur die Brühe der Kaͤmme und Huͤlſen, nie mehr einen wird 
lichen Moſt erhalten. Wenn man bei ſolcher Einrichtung ſonſt * 
gar keinen Vortheil hätte, fo. wuͤrde dieſer allein hinreichen, fie über 
alle andere zu ſtellen. 

Bei den älteren Weinpreſſen ohne Senkboden ıc. iſt es noͤthig, im 
Anfange der Preſſung nur ganz langſam zu verfahren, indem durch 
jeden ſtaͤrkeren Druck die Seiten des Seckers ſich ſonſt zu ſchnell dem 
Ausfluß des Saftes verſchließen und ihm den Weg verſperren. Hierin 
liegt bei dieſer Art von Keltern, mit andern Urſachen, ein Hauptgrund 
des großen, fo unangenehmen Zeitverluſtes., 

Da bei den neuern Keltern der Ablauf nie auf eine ſolche Art ge; 
hemmt wird, ſo kann man auch gleich von Anfang an mit Rärkerem 
Preſſen beginnen, und damit bis zu Ende fortfahren. j 
Noch iſt weiter zu bemerken, daß bei Keltern mit erleichtertem 
Ablauf faſt ohne Zwiſchenpauſe nachgepreßt werden muß. Wenn bei 
den aͤlteren Preſſen die Schrauben mit ſehr liegenden Gewinden vor? 
theilhaft waren, ſo iſt eine etwas erhoͤhte Steigung der Schraube bei 
den neueren nicht unzweckmaͤßig, weil dies die Arbeit foͤrdert, und der 
Druck dabei immer noch die erforderliche Staͤrke hat, wenn nur die 
Neigung nicht ſo ſtark iſt, daß die Schraube von ſelbſt zuruͤckſpringt. 
Koͤnnte man anſtatt der Schraube einen beſtaͤndig fortwirkenden Druck 
anbringen, ſo waͤre dies um ſo viel beſſer, und gewiß waͤren jene lan⸗ 
gen Arme der Balkenkeltern fuͤr die Preſſe mit ſchnellem Ablauf wohl 
am zweckmaͤßigſten, wenn ſie nicht wieder andere Unbequemlichkeiten 
mit ſich fuͤhrten. 
iber die verſchiedenen einzelnen Arten von Keltern laͤßt ſich uͤbri⸗ 
gens ein ganzes Buch ſchreiben. Ich muß mich hier begnuͤgen, auf 
die Haupteigenſchaften einer guten Weinpreſſe aufmerkſam gemacht 
zu haben. Jeder kann an der Seinigen hiernach die gehörigen Vers 
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beſſerungen anbringen, ohne gerade genöthigt zu fein, koſtſpielige An— 
ſchaffungen zu machen. Will aber Jemand eine neue Kelter ankaufen, 
ſo ſehe er darauf, daß ſie bei gehoͤrigem Drucke und einer zweckmaͤßi⸗ 
gen Mechanik die gehörige Einrichtung flir den Ablauf des Moſtes ent- 
halte, und alsdann iſt immer zu jenen Keltern zu rathen, welche bei 
moͤglichſter Einfachheit am wenigſten koſtſpielig ſind. 

Schließlich iſt noch darauf aufmerkſam zu machen, daß, wenn eine 
Kelter ſo aufgeſtellt werden kann, daß man mit dem, die Schraube 
drehenden Hebebaum im Kreiſe herumgeht, man ja nicht verſaͤumen 
ſollte, dieſe Einrichtung, auch mit Aufopferung von etwas Raum, zu 
treffen. Wenn man hierdurch nicht gerade eine Verſtaͤrkung des 
Druckes erzeugt, ſo iſt doch damit eine große Bequemlichkeit und ein 
bedeutender Zeitgewinn verbunden, weil der Preßbaum nicht immer 
ausgehaͤngt und zuruͤckgetragen zu werden braucht. 

Iſt aber dieſe Einrichtung nicht zu treffen, ſo muß man jedenfalls 
darauf ſehen, daß man nicht noͤthig habe, den Preßbaum immer aus⸗ 
zuheben und friſch einzuſtecken, ſondern daß er nur zuruͤckgedruͤckt zu 
werden braucht. Eine ſolche Mechanik findet ſich faſt an allen neuen 
Preſſen mit eiſernen Schrauben, iſt aber auch oft an den älteren, ohne 
große Koſten, anzubringen. 

Uebrigens wird oft mit dieſen Preßeinrichtungen eine Art von 
Charlatanerie getrieben, und ein koſtſpieliges Raͤderwerk angebracht, 
welches wohl in die Augen leuchtet, aber keinen wirklichen praktiſchen 
Nutzen gewährt; Man huͤte ſich daher, bei Anſchaffung neuer Wein- 
preſſen, ſich von ſolchen Dingen taͤuſchen zu laſſen, und ſehe nur darauf, 
was ſolche wirklich zu leiſten haben; man wird alsdann ſich beim Ges 
brauche ſelbſt nie getaͤuſcht finden. 

Auch werden in neuerer Zeit die Preſſen mit Waſſerdruck und 
Pumpe, die ſogenannten Waſſerpreſſen ſehr anempfohlen. Ihnen ſteht 
ihre große Koſtſpieligkeit entgegen, ſo daß fie jedenfalls nur für groß 
artige Keltereien paſſen. Da ſie einen ſehr ſtarken Druck aͤußern, ſo 
kann dieſer jene Nachtheile verurſachen, welche bereits angefuͤhrt wur— 
den. Zum gewoͤhnlichen Gebrauche halte ich die Preſſen mit guten 
eiſernen Schrauben fuͤr vollkommen ausreichend. 
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VI. Ueber die zum Einfüllen des Moftes nothwendigen 
Fäſſer, und das, bei dem Einfüllen ſelbſt zu beobachtende 
Verfahren. 


Man kann den beſten Wein durch Einfuͤllen in ſchlechte Faͤſſer 
verderben, dagegen einen geringen Wein durch gute Gebinde bevew 
tend verbeſſern. Das ift bekannt und Urſache genug, daß, ehe wir zur 
eigentlichen Weinbehandlung uͤbergehen, wir uns einige e 
mit dieſem Gegenſtande beſchaͤftigen. 

In Betreff des Materials, welches zu Weinfaͤſſern genommen 
wird, iſt, wo man Eichenholz haben kann, dieſes am allgemeinſten im 
Gebrauche, und mit Recht, indem es die dauerhafteſten Gebinde lie— 
fert, und gehörig ausgelaugt, nur eine geringe, in Alterem Zuſtande 
aber gar keine Wirkung auf den Wein ſelbſt aͤußert. Wo daffelbe aber 
ſelten iſt, wird auch Kaſtanienholz angewandt, welches jedoch wegen 
feiner, Porofität, zu viel Wein verduͤnſten läßt, und daher ein öfteres 
Auffuͤllen noͤthig macht. 

In Tyrol, Oberitalien und Illyrien ſind Faͤſſer von weichem 
Holze, wie Fichten⸗ und Lerchenholz, im Gebrauch, und dieſe wurden 
neuerlich erſt von Steiermark aus angeruͤhmt, weil ſie ſich wegen 
ihrer Wohlfeilheit empfehlen. Dabei fuͤhren ſie keine Lohe mit ſich, 
und nach einer, in Illyrien herrſchenden Meinung, ſind ſie beſonders 
gut fuͤr rothen Wein anzuwenden, weil derſelbe darin mehr Suͤße be⸗ 
halten und weniger herbe werden ſoll. 

In jenen Gegenden, in welchen es gebraͤuchlich iſt, im kleinen 
Verkehr den Wein ſammt den Gebinden zu verkaufen, wo daher jedes 
Jahr neue Faͤſſer genommen werden müffen, moͤgen jene von Fichten⸗ 
oder Lerchenholz ſehr zweckmaͤßig ſein; als Lagerfaͤſſer aber, ſowie als 
ſolche zu einem weiten Transporte, wuͤrde ich jedoch immer jene von 
Eichenholz vorziehen, da bei einer Anſchaffung fuͤr lange Zeit, wie 
dies bei ſolchen Lagerfaͤſſern der Fall iſt, ein höherer Preis nicht in 
Auſchlag zu bringen iſt, und von Weinen auf weiten Transport nur 


417 
ſolche genommen werden, bei denen, zu ihrer größeren Sicherheit, 
eine weitere Mehrauslage fuͤr das Holz des Faſſes nicht in Betrach⸗ 
tung koͤmmt. ; 

Dem Eichen- ſteht das Kaſtanienholz ziemlich nahe, und ſcheint 
jedenfalls dauerhafter als Lerchen- oder Fichtenholz zu ſein. 

Die Brauchbarkeit einer Holzart zu Weinfaͤſſern kann ſich auch 
wohl nach der Conſiſtenz des Weines ſelbſt modificiren. Ein dicker, 
zuckerhaltiger Wein wird z. B. nicht ſo leicht, als ein duͤnnfluͤſſiger, 
alkoholreicher, durch die Poren derfelben dringen; daher kann als Ge⸗ 
ind fuͤr ſolchen auch ein poroͤſeres Holz genommen werden. 

Unter dem Eichenholze, aus welchem die Faͤſſer gewöhnlich ge- 
ertigt werden, findet ſelbſt wieder ein großer Unterſchied in der Dich» 
igkeit ſtatt. Manche Art iſt wegen ihrer Poroſitaͤt faſt nicht zu brau» 
ven, und dies iſt der Fall bei Holz, welches auf ſumpfigen ſeuchten 
stellen ſchnell gewachſen ift, und hier von den Kuͤfern bienroͤßig ge⸗ 

nt wird. Anderes dagegen, auf magerem Boden langſam ge— 
jenes iſt wieder um fo härter. In dem weicheren Holze bildet ſich 

der Wein ſchneller aus, und wird zaͤrter, als in dem harten. 
hrſcheinlich hat hier die unmerkliche Communication der aͤußeren 
ft durch die Poren, vielleicht auch die ſtaͤrkere Verduͤnſtung einen 
utenden Einfluß auf die dadurch mehr oder weniger beſchleunigte 
gaͤhrung. 
Daß der Wein durch das Holz der Faͤſſer verduͤnſtet, iſt ausge⸗ 
cht, jedoch noch nicht unterſucht, welche Beſtandtheile deſſelben 
ntlich in größerer Menge entweichen, ob die waͤſſerigen oder die 

igen, oder ob hierin gar kein Unterſchied ſtattſindet. Indem z. B. 
Harnblaſen der Thiere die Eigenſchaft haben, nur waͤſſerige Be⸗ 
dtheile durchzulaſſen, die geiſtigen aber zuruͤckzuhalten, ſo iſt es 
örſcheinlich, daß das ganz trockne Holz, woraus die Faͤſſer doch 
ner gefertigt ſein muͤſſen, aͤhnliche Eigenſchaften beſitze. 

Die Sache genau zu unterſuchen, wäre um fo intereſſanter, als die 
angefuͤhrte Erfahrung, daß das Holz nach ſeiner Dichtigkeit 


, allgemein bekannt iſt. 


Ueber die geeignetſte Groͤße der Gebinde ſind die Meinungen, ſo 
Babo, Weinbau. 27 


* 


n bedeutenden Einfluß auf die ſchnellere Ausbildung des Weines 
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wie auch der Gebrauch in den verſchiedenen Weingegenden aͤußerſt 
verſchieden. In den meiſten der letzten, wo ſich beſchleunigter und 
ſtarker Abſatz findet, ſind verhaͤltnißmaͤßig nur kleine Faͤſſer im Ge⸗ 
brauch, vielleicht deßhalb, um ſolche bei dem Transport leichter behan⸗ 
deln zu koͤnnen. Wo der Abſatz nicht ſo ſchnell geht, wo die Weine, 
um zu reifen, laͤnger lagern muͤſſen, hat man größere Lagerfaͤſſer 
und fruͤher wurde damit, in Deutſchland namentlich, ein großer 
Luxus getrieben. Vielleicht hat auch in früherer Zeit die Wohlfeilheit 
des Holzes zur Fertigung dieſer großen Faͤſſer angereizt, er 
ſolche ſehr erleichtert. 

Daß man, wenn der Wein in großen Gebinden nufbewahtt wird, 
viel weniger Raum, als in kleinen Faͤſſern braucht, mag auch aut 
haͤufigeren Anwendung derfelben beftimmt haben, 

Den Einfluß der Größe der Fäffer auf die Qualität des Weines 
betreffend, iſt die Meinung feſtgeſtellt, daß in großen Faͤſſern der 
Wein vollkommener gaͤhrt, ſpaͤter zwar langſamer reift, aber haltbarer 
wird, als in kleinen. Auch zehrt derſelbe in ſolchen verhaͤltnißmaͤßig weni⸗ 
ger, als in kleinen, weil ſich hierzu weniger Flaͤche zur Verduͤnſtung findet. 

Die Urſache des Beſſerwerdens liegt uͤbrigens ziemlich klar vor 
Augen. Bekannt iſt, daß größere Maſſen von gaͤhrenden Stoffen die 
Weingaͤhrung immer vollkommener, als kleine durchmachen, ſchon 
deßhalb, weil ihre Temperatur nicht ſo leicht durch aͤußere Einflüff 
verändert wird, vielleicht aber auch deßhalb, weil, wenn uͤberhaupt ei 
ſchon ſtattfindender chemiſcher Proceß die Körper zur gleichen Bew: 
gung disponirt, bei großen Maſſen die bereits beſtehende chemiſche 
Thaͤtigkeit mit größerer Vehemenz auf die übrigen unthaͤtigen Be: 
ſtandtheile der Maſſe einwirkt, und deren vollkommnere Zerſetzung 
bewirkt, als wenn dieſe Thaͤtigkeit aus einer Maſſe hervorgeht, welche 
vielleicht ſelbſt noch einen äußeren Anſtoß noͤthig hätte. Jedenfalls 
wird bei groͤßeren Maſſen deren Zerſetzung ungeſtoͤrter und vollft 
diger vor ſich gehen, bei der geiſtigen Gaͤhrung daher auch mehr A 
kohol erzeugt werden, welcher ja doch immer einen Hauptgrund de 
Guͤte eines Weines ausmacht, indem er ihm nicht allein Staͤrke mil 
theilt, ſondern auch, wie ſchon fruͤher bemerkt, die Reinigung deſſel 
von Schleim und andern fremden Beſtandtheilen befoͤrdert. 
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Igſt aber dieſe beffere Qualität einmal entſtanden, fo kann es nicht 
fehlen, daß der Wein, ſchon wegen ſeines groͤßeren Alkoholgehalts und 
deſſen Wirkungen, ſelbſt auch geſuͤnder und dauerhafter bleibt. 

Eine andere Frage, welche aber von den franzoͤſiſchen Schriftſtel— 
lern, z. B. Ca vole au, mit der uͤber die Güte des Weines verwech— 
felt wird, iſt jene, ob der Wein in größeren Gebinden fo ſchnell reife, 
als in kleinen? Die Erfahrung ſpricht allgemein hiergegen, und laͤßt 
ſich auch aus analogen Erſcheinungen mit ziemlicher Sicherheit erklaͤren. 

Wir haben geſehen, daß in poroͤſem Holze, wenn daraus die 
Faͤſſer beſtehen, der Wein bedeutend mehr zehrt, aber auch viel ſchnel— 
ler reif wird. Man kann hieraus ſchließen, daß nicht allein die ſtaͤrker 
ſtattfindende Verduͤnſtung, ſondern vielleicht auch eine unmerkliche 
Einwirkung der Luft auf die ſchnellere Ausbildung des Weines einen 
bedeutenden Einfluß aͤußere. Beide Einwirkungen beruhen auf einer 

Thaͤtigkeit, welche an der Oberfläche des Weines ſelbſt ſtattfindet. 

Da nun aber eine größere, in einem einzigen Faſſe lagernde Maſſe 
keine ſo große Flache gegen außen hin darbietet, als wenn ſolche in 
mehrere kleinere Faͤſſer vertheilt iſt, fo iſt es natuͤrlich, daß die durch 
deren Oberflaͤche gewiſſermaßen bedingten Veraͤnderungen ebenfalls nur 
langſam von ſtatten gehen koͤnnen. Eine andere Urſache mag auch in 
Folgendem liegen: Alle chemiſche Thaͤtigkeit iſt an einen gewiſſen 
Grad von Waͤrme gebunden. Um ſolche nun bei den Weinen zu unter⸗ 
druͤcken und zu hindern, hebt man dieſelben in moͤglichſt kuͤhlen 
Kellern auf. Im Sommer iſt aber auch in den tiefſten Gewoͤlben 
eine Erhoͤhung der Temperatur unvermeidlich, und dieſe theilt ſich 
wieder den kleinen Parthien viel leichter, als den großen Maſſen mit. 
Dieſe werden daher fruͤher durchwaͤrmt, und hierdurch auch ihre innere 
chemiſche Thaͤtigkeit beſchleunigt, waͤhrend ſich große Maſſen indiffe⸗ 
rent erhalten. Hieraus laͤßt ſich das langſamere Fortſchreiten der— 
ſelben in ihrer Entwicklung leicht erklaͤren. Auch haͤngt von dieſer 
Thaͤtigkeit die Ablagerung der rauheren Stoffe ab, welche bei kleinen 
Quantitaͤten ebenfalls ſchneller, als bei großen, vor ſich geht. 

Es iſt merkwürdig, wie der in der neueren Zeit herrſchende Ge— 
ſchmack am jungen Weine auch auf die Groͤße der Faͤſſer eingewirkt 
hat. Jetzt will man nichts mehr von altem, lange gelagertem Weine 
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wiſſen, und deßhalb find auch faſt alle die großen Faͤſſer aus der Mode 
gekommen, obſchon es vielleicht gerade der Muͤhe werth waͤre, zu 
unterſuchen, ob nicht bei reichen Herbſten dem Weine durch ſehr große 
Faͤſſer, vielleicht eine längere Jugendzeit, und dadurch auch eine laͤnger 
hinausgedehnte Conſumtionsfriſt zu erhalten waͤre. 

Ueber die ſchicklichſte Größe der Fäffer ſelbſt iſt man noch nicht 
ganz ins Klare gekommen. Im Rheinthale und im Rheingau hat 
man die Größe eines Stuͤckfaſſes für die zur Ausbildung des Weines 
geeignetfte Quantität angenommen. Solche iſt zur erſten Gaͤhrung 
nicht zu klein, waͤhrend ſie auch die Reife des Weines nicht zu lange 
hinausſchiebt. Weil ſich dieſe aber auch wieder nach der Conſiſtenz der 
Weine ſelbſt richtet, und dieſe, wenn ſie ſehr reich an Beſtandtheilen 
find, auch eine langere Zeit, oder eine erhöhte Thaͤtigkeit zur volligen 
Ausbildung noͤthig haben, ſo waͤre es vielleicht vortheilhaft, dieſelben, 
wenn ſie in groͤßerer Maſſe die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung durchgemacht 
haben, nachher zur Beſchleunigung der Reife in kleinere Faͤſſer zu 
bringen. Daher ſcheint man, namentlich in den vorzuͤglichſten Kellern 
des Rheingaues, die halben Stuͤcke zur ſtillen Gaͤhrung vorzuziehen, 
und deßhalb werden vielleicht auch in Frankreich, wo die ſtuͤrmiſche 
Gaͤhrung in den größeren Kufen flattfindet, die kleineren Faͤſſer vorge» 
zogen. Duͤnne Weine, welche ſchnell alt werden, und den ſogenann⸗ 
ten Firnißgeſchmack annehmen, ſcheinen, um fie laͤnger rein zu erhal⸗ 
ten, beſſer in groͤßeren Gebinden aufgehoben zu werden. 

Der Vollſtaͤndigkeit wegen ſollen auch noch die Aufbewahrungs⸗ 
arten groͤßerer Weinparthien in Schlaͤuchen und Kruͤgen angefuͤhrt 
werden. Die erſtere Methode iſt die im grauen Alterthume, aus 
Mangel an andern Gefaͤßen, gebraͤuchliche, und ſoll hier und da 
auch noch im ſuͤdlichen Frankreich, fo wie in Spanien, Italien, Grie⸗ 
chenland, Perſien u. ſ. w. gebraͤuchlich ſein. Sie werden entweder mit 
Pech behandelt, oder mit Naphta getränkt, welche Materien dem 
Weine immer einen Beigeſchmack geben. Die beſten Schlaͤuche ſollen 
von lebendig abgezogenen Boͤcken kommen, bei deren Abſchinden man 
ſorgfaͤltig Acht gibt, daß keine anderen Oeffnungen, als jene, die durch 
die Form des Thieres vorhanden ſind, entſtehen. Dieſe werden ver⸗ 
bunden, und der Schlauch iſt fertig. Zur Ehre der Winzer wollen wir 
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aber hoffen, daß die fo graufame Behandlung der armen Ziegen ent- 
weder erdichtet, oder doch wenigſtens fehr übertrieben ſei. 

Die Aufbewahrung des Weines in eingegrabenen großen Kruͤgen, 
hat ſich aus der alten Zeit noch hier und da in Italien, ſo wie in 
Griechenland und Perſien erhalten. Weil die Alten nicht mit dem Gla— 
ſiren ſolch großer Geraͤthe umgehen konnten, fo wurden dieſelben eben« 
falls ausgepicht. Vielleicht entſtand hieraus der in Griechenland und: 
in mehreren ſuͤdlichen Gegenden jetzt noch herrſchende Gebrauch, die 
Weine zum Zweck ihrer Erhaltung mit Pech zu verſetzen. 

Wir kommen auf die Faͤſſer zuruͤck. | 

Um dieſe zur Aufnahme des Weines vorzubereiten, iſt zuerſt zu 
beruͤckſichtigen, ob fie bereits weingruͤn find, oder nicht. Nur der 
junge, zu vergaͤhrende Moſt, oder noch ganz unausgebildeter Wein 
darf in neue Faͤſſer eingefuͤllt werden. Wenn dieſe auch noch ſo ſorgfaͤl— 
tig bereitet worden ſind, ſo wuͤrde ein alter Wein durch den ſich immer 
noch ausſcheidenden Lohgeſchmack jedenfalls verdorben werden, waͤhrend 
ſich bei neuem gaͤhrendem Weine der Gerbeſtoff in Verbindung mit 
dem darin befindlichen Schleim und Kleber zu Boden wirft. 

In Diſtrikten, aus welchen das Jahr hindurch viel Wein in das 
Ausland verſchickt wird, hat man die Gewohnheit, zu dem neuen Weine 
immer neue Faͤſſer zu nehmen, um hierdurch den Abgang an den alten 
zu erſetzen. Um aber den Gerbeſtoff daraus zu entfernen, werden ſie 
einigemale mit heißem Waſſer gebruͤht, und nach einigen Tagen auf 
mehrere Wochen mit kaltem Waſſer angefuͤllt. 

Ein anderes Verfahren iſt folgendes: 

Die Faͤſſer werden tuͤchtig ausgeſchwenkt, und erhalten ein heißes 
Bruͤhwaſſer, in welchem eine Quantitaͤt Alaun aufgeloͤſt ward. Dieſes 
Bruͤhwaſſer, wird durch Schwenken nach allen Seiten hin und auf alle 
Stellen der Dauben und des Bodens gebracht, und bleibt eine Zeit 
lang im Faſſe. Haͤlt man den Loh fuͤr gehoͤrig ausgezogen, ſo wird 
das Faß geſchwenkt und mit Truͤbwein nachgebruͤht, welcher aber darin 
nicht erkalten darf. Nach allem dieſem muß das Faß tuͤchtig geſchwenkt 
werden. g | 
Mit Hefe ift nie rathſam auszubruͤhen, weil diefelbe oft einen un— 
angenehmen Geſchmack zuruͤcklaͤßt. 
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Nach einer andern Vorſchrift kann man neue Faͤſſer 4 Wochen 
lang mit kaltem Waſſer fuͤllen, muß aber dieſes Waſſer alle acht Tage 
erneuern. Dann werden ſie mit heißem Waſſer und Weinlaub aus— 
gebruͤht. 

Beſſer iſt die Methode, einen faſt auf den Boden des Faſſes rei- 
chenden Trichter einzuſtecken, und durch dieſen alle Tage mehrere Stuͤtzen 
reines Waſſer einzufuͤllen, wodurch immer eine Parthie altes Waſſer 
aus dem Faſſe getrieben wird. 

Wieder eine andere Methode beſteht darin, daß man etwa einen 
halben Kuͤbel voll ungeloͤſchten Kalk in das Faß ſchuͤttet, und dieſen 
mittelſt Anſprengen von warmem Waſſer zum Zerfallen bringt. Dann 
wird der Kalk durch zugebrachtes Waſſer bis zur Kalkmilchdicke ver- 
duͤnnt, und im Faſſe herumgeſchwenkt, worauf man das Faß eine Zeit 
lang wohl verſpundet ſtehen laͤßt. Der Kalk wird ſpaͤter mit heißem 
Waſſer ausgeſchwenkt, und das Faß mit Truͤbwein eingebruͤht. 

Noch eine andere Methode ſchreibt folgendes Verfahren vor. Man 
ſpuͤlt das Faß mit kaltem Waſſer rein aus, und ſchuͤttet eine Quanti- 
taͤt heißes Salzwaſſer nach, worauf das Faß nach allen Richtungen 
umgewaͤlzt wird. Nach laͤngerem Stehen ſchuͤttet man eine Parthie 
gaͤhrenden Moſtes oder heißen Weins hinein, waͤlzt das Faß wohl ver⸗ 
ſpundet eine Zeit lang herum, und läßt dies nach einiger Zeit ausrinnen. 

In Frankreich bruͤht man die Faͤſſer, vor dem Fuͤllen, mit einem 
Abſud von Pfirſichbluͤthen aus. Manchmal werden auch andere aro— 
matiſche Dinge, wie Coriander, Wachholder, Fenchelſamen in das 
Bruͤhwaſſer gethan, welches aber nur dann nicht zu tadeln iſt, wenn 
der Zuſatz nicht ſtark genommen wird, weil ſich ſonſt dem Wein ein 
eigenthuͤmlicher Geſchmack mittheilt. 

Alte, ſchon weingruͤne Faͤſſer haben nicht noͤthig, zum Zwecke des 
Loheausziehens mit heißem und kaltem Waſſer längere Zeit über behan— 
delt zu werden. Nur iſt hier darauf, und zwar bei neuem wie beim 
alten Wein zu achten, daß ſolche Faͤſſer vorher nicht zu lange leer 
gelegen haben. Sie ertheilen ſonſt dem Weine den ſogenannten 
Holzgeſchmack, welcher erſt nach langer Zeit ſich wieder verliert, oft 
aber dem Weine anhaͤngen bleibt. Um den Holzgeſchmack aus den 
Faͤſſern zu bringen, iſt es noͤthig, fie ſtark (etwa mit Salz) zu bruͤhen, 
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und ſie darauf mit kaltem Waſſer auszuſchwenken. Kann man ſie als⸗ 
dann noch mit Truͤbwein behandeln, ſo iſt dies um ſo beſſer. 

Gewoͤhnliche weingruͤne Faͤſſer werden beim Einfuͤllen von Wein 
ausgebruͤht und mit kaltem Waſſer geſchwenkt. Sind ſie noch nicht 
lange leer gelegen, zumal bei Moſteinfuͤllen, ſo iſt das Ausbruͤhen 
unnoͤthig. | 

Bei allen Fäffern, wenn alter, beſonders etwas ſchwacher Wein 
hineinkommen ſoll, iſt es ſehr gut, wenn man ſie zuvor mit Weingeiſt 
ausbrennt, der aber keinen Fuſelgeſchmack haben darf. 

Alter Schwefeldunſt darf in keinem Faſſe zurückbleiben, und muß 
man denſelben immer rein herausſchwenken. 

Eine Hauptregel iſt ferner, daß man in den Faͤſſern nie das Bruͤh— 
waſſer erkalten laſſe, ſondern immer ſogleich mit kaltem Waſſer nach⸗ 
ſchwenke. 

Obſchon man bei ſchimmligten verdorbenen Faͤſſern, wenn man 
ſie noch ſo gut reinigt, doch immer in Gefahr iſt, den Wein zu ver— 
derben, und man ſie daher am kuͤrzeſten zuſammenſchlagen und ver— 
brennen ſollte, ſo iſt doch oft der Verluſt dabei zu bedeutend, um nicht 
den Verſuch zu deren Wiederherſtellung zu machen. Ich will daher 
einige Mittel dazu, ſo wie ich ſie gefunden, zum Theil auch probirt 
habe, hierher ſetzen. Doch nie darf man in ſolche Faͤſſer ſogleich guten 
Wein fuͤllen, wenn man ſie nicht vorher mit geringem Weine wieder 
ganz weingruͤn gemacht hat. 

Iſt der Schimmel von gelber Farbe, und hinterläßt er, wenn er 
weggeputzt iſt, ſchwarze Flecken, fo iſt das Faß kaum mehr zu ge— 
brauchen, wenn man daſſelbe nicht aushobeln und mit einem gluͤhenden 
Eiſen ausbrennen laſſen kann. Iſt der Schimmel aber weiß, ſo kann 
man: 

1) Mehrere Pfund Kalk auf die oben angeführte Art in demſelben 
abloͤſchen, hiermit das Faß in allen ſeinen Theilen benetzen, und 
den Kalk einige Tage darin laſſen. 

Iſt das Faß ausgeleert und mit friſchem Waſſer nachge— 
ſchwenkt, fo wirkt die folgende Beize vortheilhaft: Salz, Wall: 
nußblaͤtter und Wachholderbeeren werden in Waſſer gekocht, 
und die Bruͤhe noch kochend eingefuͤllt, alles eine Zeit lang ſtehen 


gelaſſen, dann mit heißem, endlich mit kaltem Waſſer nachge⸗ 
ſchwenkt. Darauf wird ſtark eingeſchwefelt und verſpundet. 
Man putzt das Faß aus, ſtreicht es mit dicker Kalkmilch inwen⸗ 
dig an, und laͤßt es auf dieſe Weiſe einige Tage lang ſtehen. 
Spaͤter wird das Faß mit Waſſer, in welches nur eine kleine 
Menge Schwefelſaͤure eingeſchuͤttet wird, ausgewaſchen, und 
nachher mit heißem und kaltem Waſſer nachgeſchwenkt. Es bildet 
fich hierdurch in den feinen Holzporen Gyps, welcher ein Ein- 
dringen des Weines verhindert. 

3) Laͤßt man in einem ſchimmligten Faſſe Branntweinmaiſche oder 
Treſter, welche mit Waſſer uͤbergoſſen wurden, gaͤhren, fo ver⸗ 
liert es ſeinen Schimmelgeſchmack. Dies iſt wohl eines der aller⸗ 
ſicherſten Mittel, nur duͤrfte das Verfahren, bei ſehr verdorbenen 
Faͤſſern mehreremale wiederholt werden. 

4) Das Faß wird mit Strohfeuer ausgebrannt, der Weinſtein weg- 
gekratzt, nachher mit Bruͤhwaſſer eingebruͤht, in welchem man friſche 
Eichenſpaͤhne in ziemlicher Menge hat ſieden laſſen. Dieſes 
Bruͤhwaſſer laͤßt man einige Stunden auf Seiten und Boͤden 
ſtehen, ſchwenkt mit kaltem Waſſer, und wiederholt noch einmal 
die naͤmliche Operation. 

5) Man kann die Faͤſſer auch ausbrennen, bis die innere Seite 
braun iſt, worauf einige Stuͤtzen kaltes Waſſer auf den Brand 
gegoſſen, und das Faß mit dem gewoͤhnlichen Brüuͤhwaſſer ic. 
weiter behandelt wird. 

6) Von Steyermark aus wird Chlorkalk empfohlen, und zwar 2 
Loth mit 4 Maas heißen Waſſers auf ein Faß von 15 Eimern, 
wodurch man im Stande ſein ſoll, die groͤßten Unreinigkeiten 
daraus zu entfernen. Es iſt aber die Frage, ob nicht, trotz allem 
Reinigen, doch noch ein Chlorgeſchmack zuruͤckbleibt. 

Noch koͤnnen Faͤſſer ſauer geworden ſein. Solche muͤſſen mit Kalk— 
waſſer behandelt werden, nachdem man das Faß mit e aus⸗ 
gebrannt hat. 

Auch wird anempfohlen, ſolche Faͤſſer mit heißem Waſſer auszu⸗ 
bruͤhen, in welchem eine verhältnißmaͤßige Menge Weinſtein aufgelöft 
iſt. Spaͤter werden ſie mit dem gewoͤhnlichen Bruͤhwaſſer behandelt. 
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Durch 8 bis 14 Tage langes Auswaͤſſern, wobei durch einen langen 
Trichter jeden Tag 6 — 10 Stuͤtzen reines Waſſer nachgefuͤllt und 
das ſaure Waſſer herausgetrieben wird, ſollen ſich ſolche Faͤſſer wieder 
herſtellen laſſen. Jedenfalls mag auch hier das Hinzufuͤgen von Kalk— 
waſſer gute Dienſte leiſten. | 

Wenn Weinfäffer unverhaͤltnißmaͤßig ſtark zehren, fo ift die Poros 
ſitaͤt des Holzes meifleng ſchuld daran. Wenn man diefem Uebelftand 
abhelfen will, fo laſſe man mehrere, am beflen eiferne Reife daran 
legen, welche die Maſſe des Holzes feſter zuſammenziehen. 

In Frankreich ſollen zu neuem Wein mit Vortheil auch Faͤſſer 
genommen werden, in welchen reines Baumoͤl transportirt ward. Das 
Del fol dem Wein durchaus keinen Geſchmack mittheilen, dagegen 
aber das Gaͤhren ſehr vermindern und keine Kahnen aufkommen laſſen. 

Wahr iſt es, daß der Wein, unbeſchadet ſeiner Guͤte, in ſuͤdlichen 
Gegenden oft mit Baumoͤl bedeckt wird, um den Zutritt der Luft ab⸗ 
zuhalten. Jedenfalls ſcheint mir aber die Sache deshalb nicht ohne 
Gefahr, weil, im Falle das Oel nicht durchaus rein iſt, der Wein doch 
gewiß einen ſchlechten Geſchmack annehmen muß. 

Noch iſt einiges uͤber das Einfuͤllen des Moſtes zu ſagen. Viele 
meinen etwas ſehr zweckmaͤßiges zu thun, wenn ſie die Faͤſſer vor dem 
Einfuͤllen mehr oder weniger einſchwefeln. Der Wein bleibe hierdurch 
ſuͤßer. Dies iſt Taͤuſchung. Da die ſchwefelige Saͤure die Gaͤhrung 
verhindert, ſo bleibt zwar etwas Moſtſuͤße zuruͤck. Dieſe zerſetzt 
ſich aber um fo ſtuͤrmiſcher bei der im darauf folgenden Sommer ent— 
ſtehenden Nachgaͤhrung, und ſolche Weine werden oft ganz gering. 
Hoͤchſtens in ſehr warmen Herbſten iſt es gerathen, durch Anwendung 
von Schwefel eine zu heftig werdende Gaͤhrung zu verhindern, in allen 
uͤbrigen Faͤllen iſt es aber zweckmaͤßiger, die erſte Gaͤhrung moͤglichſt 
vollſtaͤndig durchmachen zu laſſen. Schaͤdlich wirkt das Einbrennen der 
Gaͤhrfaͤſſer noch beſonders in kalten Herbſten, in welchen bei der nie— 
deren Temperatur des Moſtes, die Gaͤhrung ohnehin oft nur unvoll— 
kommen vor ſich geht. 

Daß die Gaͤhrfaͤſſer nicht ganz ſpundvoll gemacht werden duͤrfen, vers 
teht ſich wohl von ſelbſt. Auch muß genau darauf geſehen werden, 
daß etwa aufgeſetzte Spunden, Gaͤhrroͤhren ꝛc. nicht tief in das Faß 
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hineinreichen, weil ſolche fonft von dem ſich hebenden Moſte erreicht 
werden, und das Faß verſchließen und ſprengen koͤnnten. 

Hat man Moſt, in welchem man eine bedeutende Menge von 
Extraktivſtoff vermuthet, fo darf derſelbe, wenn der Wein hellfarbig 
werden ſoll, ſo wenig als moͤglich der Einwirkung der atmoſphaͤriſchen 
Luft ausgeſetzt werden. Bei Moſtarten von ſtarkem Klebergehalt iſt 
hingegen die Beruͤhrung mit der Luft, wenn die Temperatur nicht 
zu warm iſt, eher nützlich als ſchaͤdlich, da der Kleber durch Oxydation 
unaufloͤslich wird, und ſich alsdann leichter niederſchlaͤgt. 

Man hat fruͤher immer behauptet, daß die Gaͤhrung beſſer von 
ſtatten ginge, wenn die Maſſe ſo viel als moͤglich von der Luft abge— 
ſchloſſen wuͤrde. Nach dem, was bereits uͤber Weingaͤhrung geſagt 
ward, iſt es klar, daß jene Traͤumereien uͤber Verſchlußſpunden, uͤber 
das Gervais'ſche Verfahren u. drgl. gegen alle Natur der Gaͤhrung 
ſtreitet. Dieſe Vorrichtungen koͤnnen nur da nuͤtzen, wo man die Tem— 
peratur ſo hech ſteigen laͤßt, bis eine Verduͤnſtung des Alkohols ein— 
tritt, was aber jedenfalls vermieden werden muß. 

Beiſpielsweiſe und der Vollſtaͤndigkeit wegen ſollen jedoch die 
verſchiedenen Mittel hier folgen, welche zum Verſchluß gewoͤhnlich an— 
gefuͤhrt werden. 

Die einfachſte Art, den Schluß der gaͤhrenden Faͤſſer oder Kufen 
zu bewirken, iſt, daß man alle Oeffnungen verkittet, außer der einen, 
durch welche die ſich entwickelnde Kohlenſaͤure entweichen muß. Dieſe, 
(bei den Faͤſſern das Spundloch), wird mit einem Weinblatt bedeckt, 
und hierauf ein Saͤckchen mit Sand gelegt, ſchwer genug, um die 
Oeffnung zuzudruͤcken, jedoch wieder gehoͤrig nachgiebig, um der ſich 
herausdraͤngenden Kohlenſaͤure den noͤthigen Raum zu geſtatten. 

Um die naͤmliche Wirkung zu erreichen, hat man ferner fogenannte 
Gaͤhrſpunden, bei denen die Oeffnung entweder mit einer durch Feder» 
kraft zugehaltenen Klappe, oder durch einen mit Gewicht beſchwerten 
Deckel verſchloſſen iſt. 

Eine andere Art der Schließung beſteht in einer eg bol. 
zernen oder blechernen, am beſten aber in einer glaͤſernen Roͤhre, von 
welcher die eine Oeffnung in dem Spunden befeſtigt, mit dem Gaͤh⸗ 
rungsraume im Faſſe in Verbindung ſteht, die andere aber in ein 


427 


Gefäß mit Waſſer geleitet iſt, welches letztere den Schluß der Oeffnung 
ſelbſt bildet, fo daß hierdurch die Kohlenſaͤure entweichen kann, nach« 
dem ſie den Druck des Waſſers uͤberwunden hat. | 

Eine fogenannte Verbeſſerung dieſer Gaͤhrroͤhren iſt der Gervais— 
ſche Apparat, welcher vor einigen Jahren in Frankreich großes Auf— 
ſehen erregt hat, obſchon er daſelbſt auch bedeutende Gegner fand. 
Der Unterſchied beſteht uͤbrigens darin, daß, anſtatt der einfachen 
Gaͤhrroͤhre, ein Hut von Eiſenblech angebracht iſt, welcher mit Waſſer, 
zum Abkuͤhlen der darin aufſteigenden Daͤmpfe, umgeben wird. Aus 
dieſem Hut wird eine Roͤhre in Waſſer geleitet, eine andere endigt aber, 
um eine etwaige Exploſion zu vermeiden, mit einem Sicherheits— 
ventil. 

Jeder, welcher eine gaͤhrende Maſſe nur fluͤchtig beobachtet hat, 
wird einſehen, wie unnoͤthig complicirt dieſe Einrichtung iſt. Wenn 
uͤbrigens durch den, durch Waſſer gekuͤhlten Hut die aufſteigenden Al- 
koholdaͤmpfe auch wirklich abgekuͤhlt werden, ſo waͤre es, wenn die 
Temperatur des Moſtes wirklich bis zur Alkoholverdünſtung (über 
16 Grad K.) ſteigen ſollte viel einfacher und zweckmaͤßiger, dieſes Auf— 
ſteigen ſelbſt zu verhindern, indem man durch Gegendruck die auf der 
gaͤhrenden Maſſe ruhende Luftſchichte fo verdichtet, daß kein Aufſteigen 
der Daͤmpfe moͤglich iſt. Dies geſchieht durch Auflegen von Gewichten 
auf die Gaͤhrſpunden, (wobei man aber die Haltbarkeit des Faſſes 
ſelbſt beruͤckſichtigen muß), oder auch, indem man die Gaͤhrroͤhre in 
eine tiefere Waſſerſaͤule einſenkt, welche, um die Kohlenſaͤure von innen 
heraus durchzulaſſen, einen ſtaͤrkeren Gegendruck von daher erfordert. 
Die Verduͤnſtung des Alkohols wird durch den ſtaͤrkeren Luftdruck ge⸗ 
hemmt, und es iſt alsdann, wenn ſie dennoch vorſich gehen ſollte, ein 

Waͤrmegrad der gaͤhrenden Maſſen othwendig, den dieſe nie erreichen darf. 

Wer aber an einer zuſammengeſetzten und koſtſpieligen Einrichtung 
ſeine Freude hat, mag immer den Kuͤhlapparat anwenden, der jedoch 
noch einer bedeutenden Verbeſſerung darin fähig iſt, daß man keinen 
Hut, ſondern 2 parallele Platten anwendet, welche, mit einander ver⸗ 
loͤthet, einen ganz duͤnnen Zwiſchenraum bilden „ durch welche der 
Alkoholdampf zu ſtreichen hat. Dieſe koͤnnen wieder mit Waſſer um⸗ 
geben fein, werden aber deßhalb beſſere Dienſte leiften, weil der Dampf 
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felbft nur in einer möglichft dünnen Schichte der Einwirkung des 


Kuͤhlwaſſers ausgeſetzt iſt. 

Ich halte jedoch die Anwendung von Gäͤhrſpunden zur Verdichtung 
der auf der gaͤhrenden Maſſe ruhenden Luftſchichte fuͤr hinreichend, und 
bin gegen die Sperrung durch Waſſer deshalb, weil, wenn ſich nach 
Beendigung der Gaͤhrung der Druck von innen vermindert, und ſich 
durch etwaiges Einſchlucken der noch vorhandenen Kohlenſaͤure, oder 
durch Erkaͤltung der Maſſe ſelbſt, ein leerer Raum bildet, die aͤußere 
Luft das Waſſer ſehr leicht durch die Roͤhre in das Faß hineindruͤckt, 
und man die etwa fruͤher gewonnene beſſere Qualitaͤt wieder durch 


größere Waͤſſerigkeit einbuͤßt. Bei dem Gaͤhrſpunden ſchließt ſich, wenn 
in dem Faſſe ein luftleerer Raum entſtehen ſollte, der Deckel bei et— 


waigem Luftdruck von außen her nur feſter an, und man hat nichts zu 
riskiren. 

Vor einigen Jahren ließ ich das Waſſer, in welch mehrere Tage 
lang blechene Gaͤhrroͤhren von bedeutend großen gaͤhrenden Weinfaͤſſern 
geleitet waren, auf Alkohol unterſuchen. Wir fanden aber nur ſo 
geringe Spuren davon, daß wir uns von einem groͤßeren Nutzen der 
ganzen Vorrichtung keineswegs uͤberzeugen konnten. 

Zum Schluſſe noch die Bemerkung, daß man bei dem Einfüllen 
von aͤlteren Faͤſſern oft viel zu wenig beachtet, was fuͤr ein Wein fruͤher 
darin gelegen hat. Beſaß dieſer ein dem einzufuͤllenden Weine fremdes 
oder entgegengeſetztes Bouquet, ſo wird derſelbe das eigene nie ganz 
rein erhalten. Hat man aber Faͤſſer, in welchen bereits Wein von dem 
ſelben Bouquet gelegen war, ſo wird ſich daſſelbe auch bei dem neuen 
Weine rein und kraͤftig herausſtellen. Dieſer Satz iſt nicht aus der 
Luft gegriffen, ſondern die Sache wird bei mir ſchon viele Jahre mit 
ſehr guͤnſtigem Erfolge genau beobachtet. 

Im Ganzen huͤte man ſich ſehr, beſſeren Moſt in Faͤſſer zu legen, 


in welchen geringe Jahrgaͤnge enthalten waren. Leider iſt es oft nicht 


anders zu machen, aber an der Qualitaͤt geht immer etwas verloren, 
waͤhrend man einen geringeren Moſt weſentlich hen: wenn man 
ihn in Faͤſſer eines beſſeren Jahrganges legt. 
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I. Die Hauptmethoden der Weinbehandlung, von der 
Leſe der Trauben bis zum Ablaß des hellen Weines. 


Einleitung. 


Es iſt, wenn man die mannichfaltigen Methoden, Wein zu machen 
und zu behandeln, betrachtet, wirklich merkwuͤrdig, auf welche vielerlei 
Arten man zum Ziele gelangt. Manche davon find zweckmaͤßig, 
manche zeugen von einer noch fehr niederen Stufe, auf welcher der 
Weinbau i in dem Lande, wo ſolche gebraͤuchlich ſind, ſteht, einige ſind 
durch Lokal, ſo wie durch Handelsverhaͤltniſſe und den beſonderen 
Geſchmack der Conſumenten modificirt, andere wieder durch das eigen⸗ 
thuͤmliche Verhalten der in einem Diſtrikte gebaut werdenden Trauben 
bedingt und veranlaßt. Alle dieſe verſchiedenen Methoden mit ihren 
mannichfaltigen Nuͤancen vorzufuͤhren, liegt nicht im Plane dieſes 
Werkes, aber zweckmaͤßig iſt es, einige der Hauptarten zuſammenzu— 
ſtellen, damit man darunter zu vergleichen, vielleicht auch eine Ver⸗ 
beſſerung der eigenen Weinbereitung, nach Umſtaͤnden auszuwaͤhlen 
im Stande iſt, wenn man ſeine Verhaͤltniſſe mit denen der Diſtrikte 
vergleicht, in welchen dieſe oder jene Behandlung eingefuͤhrt iſt. Zuvor 
muͤſſen aber noch einige, die Leitung der Gaͤhrung ſelbſt betreffende, 
allgemeine Gegenſtaͤnde naͤher beleuchtet werden. 

Bei der Gaͤhrung des Moſtes, ſie mag in Faͤſſern oder in Rufen, 
im Freien oder in geſchloſſenem Raume vor fich gehen, hat man dafuͤr 
zu ſorgen, daß ſolche nicht zu ſchnell, aber auch nicht zu ſchwach und 
unkraͤftig vor ſich gehe. Der erſte Fall tritt gewoͤhnlich dann ein, wenn 
die Trauben in fruͤhen Herbſten und in einer Witterung geleſen wer— 


den, bei welcher fie von der Sonne erwärmt find. Dann theilt ſich 
ihre hoͤhere Temperatur dem Moſte mit, und gerade dieſer groͤßere 
Waͤrmegrad befoͤrdert alsdann auch die Gaͤhrung, manchmal bis zu 
einem Grade, welcher dem Weine ſelbſt ſchaͤdlich wird. Unter den 
verſchiedenen Weinſorten ſchadet eine zu große Wärme aber wieder 
jenen am meiſten, welche vielen Kleber und wenig Zucker beſitzen, da 
durch die hoͤhere Temperatur, der Kleber einen zu ſchnellen Verlauf 
der Zerſetzung eingeht, und dabei feinen eigenen Oxydationsproceß auf 
den Alkohol ſelbſt uͤbertraͤgt, welcher letzte immer hierzu um ſo leichter 
geneigt iſt, je mehr ein erhoͤhter Waͤrmegrad deſſen Zerſetzung und 
Umbildung in Eſſig beguͤnſtiget, während bei kaͤlterer Tempera⸗ 
tur die Oxydation des Klebers fortſchreiten kann, ohne daß er ſolche 
auf den Alkohol uͤberzutragen im Stande iſt. Iſt nur wenig Kleber 
vorhanden, ſo ſchadet eine groͤßere Waͤrme weniger, ja ſie iſt dann 
ſelbſt öfters noͤthig, um die Gaͤhrung in gehoͤriger Staͤrke zu erhalten, 
die bei mangelndem Hefenſtoffe ſonſt faſt gaͤnzlich aufhoͤren wuͤrde. 

Wenn aber die Trauben in ſpaͤter Jahreszeit, bei kaltem Wetter, 
geleſen werden, und man ihre Temperatur nicht kuͤnſtlich erhoͤht, ſo 
ift die Folge davon, daß die Gaͤhrung, wenn fie auch beginnt, nur 
langſam vorruͤckt, unvollkommen verläuft, und ſich ſchnell beendigt. 
Hierbei bleibt der junge Wein zwar ziemlich fuß, aber er erhaͤlt doch 
wenig Geiſt, und faͤngt, wenn im naͤchſten Sommer die Kellertempe— 
ratur ſich erhoͤht, gewoͤhnlich dann erſt recht zu gaͤhren an. Iſt aber 
zu viel Hefenſtoff, vielleicht durch Ablaß, entfernt worden, und 
kein Anlaß zur Zuckergaͤhrung mehr vorhanden, ſo ſchlaͤgt der Wein, 
anſtatt zu gähren, jetzt auch manchmal ganz um, und verdirbt. Doch 
gehoͤrt ein Mangel an Hefenſtoff in unſerem Clima zu den e län 
tenen Fallen, 

Der Rebmann. welcher die Weingaͤhrung zu überwachen hat, muß 
daher alle Umſtaͤnde, unter welchen dieſelbe beginnt, genau erwaͤgen, 
und nach ihnen ſeine Maßregeln nehmen. Iſt eine ſtuͤrmiſche Gaͤh⸗ 
rung zu erwarten, ſo muß ſolche durch Verbringen des Moſtes in die 
kuͤhlſten Raͤume, Ausſetzen derſelben der kalten Nachtluft, Begießen 
der Faͤſſer mit Waſſer oder Belegen mit naſſen Tuͤchern, moͤglichſt in 
den gehoͤrigen Schranken gehalten werden. Man kann auch hier 
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durch Ueberfuͤllen in ein eingeſchwefeltes Faß, wenn alle anderen 


Mittel nichts helfen, die Gaͤhrung nach Belieben leiten, indem man, 
wenn man ſie heftig unterdruͤcken will, mehrere Male umfuͤllt und 
dabei ſtark einſchwefelt, oder dies Verfahren nur einmal, bei ge⸗ 
ringerem Einſchwefeln wiederholt. Will dagegen der Moſt nicht gehoͤrig 
in Arbeit treten, fo muß durch Aufwärmen deſſelben, durch Schließen 
der Keller, Einfeuern in denſelben oder unter den Faͤſſern, Bedecken 
der letzten mit Teppichen, der Gaͤhrung nachgeholfen werden. 

Man hat in groͤßeren Brennereien angefangen, zum Behuf der 
moͤglichſt gleichen Temperatur, eigene Gaͤhrſtuben für die Maifch- 
ſtaͤnder einzurichten. Bei dem Wein ſind ſolche Gaͤhrraͤume nur in 


den wenigſten Gegenden gebraͤuchlich, und doch handelt es ſich hier um 


einen bedeutend hoͤheren Werth, als gewoͤhnlich in die Maiſchſtaͤnder 
eingefüllt wird. Aber man hat ſich ſeit Jahrhunderten gewöhnt, den 
gaͤhrenden Wein zu mißhandeln, und da er ſich dies gefallen laͤßt, und 
doch meiſtens ein ertraͤgliches Produkt liefert, auch ſelten ganz verdirbt, 
wie dies bei der Branntweinmaiſche ſo leicht der Fall iſt, ſo glaubt 
man an den meiſten Orten, daß es keiner weiteren Aufmerkſamkeit 
darauf beduͤrfe. 

Wo die Sache recht genau betrieben wird, ſollte man, gleich den 
Felſenkellern fuͤr das Bier, fuͤr die Gaͤhrung der Weine Raͤume haben, 
deren Temperatur felten über 8 — 9 Grad Wärme ſteigt, die aber 
auch wieder nach Beduͤrfniß erwaͤrmt werden koͤnnen. 

Wenn ein Moſt durchaus nicht gaͤhren will, iſt feine zu kalte 
Temperatur gewoͤhnlich ſchuld. Es kann in ganz ſpaͤten Herbſten 
Faͤlle geben, wo er nur 3—4 Grade R. zeigt, die erſte Sorge muß 


alsdann fein, den Gaͤhrungsraum fo lange und zwar ſtark zu erwaͤr— 


men, bis der Moſt die Temperatur von 10 — 12 Graden angenommen 
hat. Die ſich bei der Gaͤhrung ſelbſt entwickelnde Waͤrme wird ihn 
alsdann von ſelbſt in Thaͤtigkeit erhalten. Der Gaͤhrungsraum bedarf 
dann nur noch der Temperatur von 8 Graden, um eine etwa wre 
Erkaͤltung der gaͤhrenden Maſſe zu verhindern. | 

Wenn wir auf die Fabrikation des Bieres zuruͤckgehen, fo ſchen 
wir nach v. Liebig zwei verſchiedene Wege, daſſelbe Ziel, naͤmlich ein 
gutes Produkt, zu erreichen, und zwar entweder vermittelſt der Ober⸗ 
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gaͤhre, oder durch die Untergaͤhre. Beide ſind Modificationen einer 
und derſelben Zuckergaͤhrung, wobei jedoch die Oxydation des Kleber— 
gehaltes der Bierwuͤrze, nach den verſchiedenen Methoden, welche 
angewendet werden, auf eine verſchiedene Weiſe vor ſich geht, und der 
Kleber zur Unaufloͤslichkeit gelangt. Bei der Obergaͤhre nämlich 
empfaͤngt derſelbe, bei einmal angeregtem Gaͤhrungsproceß, den zu 
feiner Oxydation noͤthigen Sauerſtoff entweder aus dem Waſſer, oder 
aus dem Zuckergehalt der Maſſe, weil er in keinem Falle denſelben 
aus der Luft einziehen kann, indem die Gaͤhrung ven derſelben abge⸗ 
ſperrt iſt. Weil dieſelbe aber einen ziemlich raſchen und ſtuͤrmiſchen 
Verlauf hat, ſo kann ſich nicht einmal aller Kleber zum Abſetzen ge⸗ 
hoͤrig oxydiren, ſondern er wird von der gaͤhrenden Maſſe als Sber— 
hefe ausgeſchieden, und von den Bierbrauern als Traͤger weiterer 
Zuckergaͤhrung aufgefangen. Durch dieſes Ausſtroͤmen mag jedoch 
eine bedeutende Menge von Alkohol mit verfluͤchtiget werden, was ich 
zu bemerken nicht unterlaſſen will; dabei iſt es augenſcheinlich, daß 
jener Kleber, welcher als orydirt, unaufloͤslich zu Boden fällt, fi nur | 
Theile von jenem Sauerſtoffe aneignen kann, welcher ſonſt zur Alko— 
holbildung ſelbſt angewandt worden waͤre. Wenn aber dieſer Alkohol— 
bildung ein weſentliches Erforderniß entzogen iſt, ſo kann dieſelbe kein 
fo reichliches Produkt mehr liefern, und fo iſt es gar nicht unwahr— 
ſcheinlich, daß bei der Obergaͤhre wenigſtens ein Theil der Oxydation 
des Klebers auf Koſten des Alkohols ſelbſt geht, und dieſer daher in 
geringerer Menge erzeugt werden mag, als wenn der Kleber den zu 
ſeiner Oxydation noͤthigen Sauerſtoff von einer andern Seite her em— 
pfaͤngt. 

Bei der Untergaͤhre auf Bairiſche Art findet hingegen ein ganz 
anderes Verhaͤltniß ſtatt. Hier geſchieht die Gaͤhrung in weiten, der 
Luft preisgegebenen Kufen, aber dieſe ſtehen in moͤglichſt fühlen Raͤu— 
men, ſo daß nur die eigentliche Zuckergaͤhrung, nebſt der Oxydation 
und Verweſung des Klebers, ſtattfin den, allem übrigen chemiſchen 
Vorſchreiten und Weiterzerſetzen, namentlich aber der einen gewiſſen 
Grad von Waͤrme erfordernden Verweſung des Alkohols, (Umbildung 
deſſelben in Eſſig,) durch die Temperatur der Maſſe ſelbſt, die größt- 
moͤglichſten Hinderniſſe entgegengeſetzt werden. Wenn hierbei die 
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Alkoholbildung langſam und regelmäßig fortſchreitet, fo geht eben fo 
regelmäßig die Sättigung des Klebers mit Sauerſtoff vor ſich, und 
zwar nicht durch den in der Fluͤſſigkeit bereits enthaltenen, ſondern 
durch den aus der umgebenden Luft eingeſogen werdenden Sauerſtoff. 
Es findet keine Entziehung deſſelben auf Koſten der Erforderniſſe der 
Alkoholbildung ſtatt, daher auch hier eine groͤßere Quantitaͤt davon 
gebildet und das Bier ſtaͤrker, als jenes durch Obergaͤhre, werden 
kann. Sollte hier auch durch Verduͤnſtung etwas Alkohol entgehen, 
ſo wird derſelbe durch die andern, bei dieſer Art von Gaͤhrung ſtatt— 
findenden Zerſetzungen und Umbildungen reichlich wieder erſetzt. Die 
Verduͤnſtung ſelbſt aber kann nur vor ſich gehen, wenn die gaͤhrende 
Maſſe eine Temperatur von 16 Grad R. uͤberſteigen follte, 

Bei beiden Arten von Gaͤhrung iſt beſonders zu beachten, daß die 
erſte heftiger vor ſich geht, daher auch eine groͤßere Waͤrmeentwicklung 
zu bemerken iſt, und daß ferner auch ein der Verduͤnſtung aͤhnliches 
Fortreißen des Alkohols nebſt einem Uebergang deſſelben in Eſſigſaͤure 
vorkommen kann. 

Bei der Untergaͤhre finden aber, wenn ſie gelingt, alle jene, durch 
die erhoͤhte Waͤrme und Thaͤtigkeit der Maſſe hervorgerufenen Erſchei⸗ 
nungen nicht ſtatt, ſondern, da weder Waͤrme noch Thaͤtigkeit ſelbſt 
ſteigen, bleibt der eigentliche Weingaͤhrungsproceß auch in ſeiner ur— 
pruͤnglichen Begraͤnzung, wodurch auch die Gelegenheit zu einer 
hengeregelten Ueberſchreitung der Thaͤtigkeit von Seiten der uͤbrigen 
Naſſebeſtandtheile wegfaͤlt. Beſonders iſt noch zu bemerken, daß 
er Ausſchluß der Wärme hemmend auf die Zerſetzung des Alkohols 
elbſt, ſo wie auf deſſen Verduͤnſtung wirkt, alſo von dieſer Seite her 
aſt gar kein Abgang ſtattfindet. 

Beziehen wir die bei Ober- und Untergaͤhre von Bier gemachten 
Zemerkungen auf die Moſtgaͤhrung, ſo finden wir, daß dieſe, wenn 
e auch nicht gerade eine wirkliche Obergaͤhre genannt werden kann, 
lit der erſten das rafche Voranſchreiten und die Waͤrmeerhoͤhung ge⸗ 
ein hat. So wie bei der Biergaͤhrung hat auch bei dem Moſte der 
leber keine Gelegenheit, ſich den zu feiner Oxydation noͤthigen 
>auerftoff aus der Luft zu verſchaffen, er empfängt ihn auf Koſten 


er Alkoholbildung, und bei der erhoͤhten Waͤrme und Thaͤtigkeit der 
v. Babo, Weinbau. 28 
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Maſſe wird gewoͤhnlich auch Weingeiſt mit in die. Höhe geriffen. Bei 
noch groͤßerer Thaͤtigkeit findet Eſſigbildung ſtatt, welche Zufaͤlle man 
vorkommenden Falles durch moͤglichſte Schließung vor der atmoſphaͤ⸗ 
riſchen Luft zu verhindern beabſichtigt. 

Gleichwie aber eine regelmaͤßig geleitete Untergaͤhre bei dem Biere 
auch eine vermehrte Alkoholbildung und uͤberhaupt ein beſſeres Pro- 
dukt zur Folge hat, ſo wirft ſich die Frage auf, ob man bei der Moſt⸗ 
gaͤhrung nicht ebenfalls, bei einer regelmaͤßig geleiteten Untergaͤhre im 
offenen Raume, jedoch bei der moͤglichſt tiefſten Temperatur, bei wel⸗ 
cher iiberhaupt nur noch Gaͤhrung ſtattfinden kann, ein weit beſſeres 
Produkt, als bei den gewoͤhnlichen Verfahrungen zu erzeugen im 
Stande waͤre? Es ginge dies vielleicht um ſo leichter, als der Anfang 
der Moſtgaͤhrung, ſo wie die durch ſie gebildete Hefe, trotz der Aehn— 
lichkeit des ganzen Proceſſes mit der Obergaͤhre, doch ebenfalls a 
eine große Verwandtſchaft mit der Untergaͤhre hat. 

Auf jeden Fall wuͤrden hierdurch Weine mit ſtarkem Alabgehelt 
von demſelben befreit, und unterlaͤgen keiner der vielen Krankheiten 
mehr, welche durch den zuruͤckgebliebenen, nicht ungebildeten Kleber 
entſtehen, auch waͤre die Methode gerade bei dieſen Weinen am zweck⸗ 
maͤßigſten anzuwenden, weil ſolche ſich in ihren Beſtandtheilen der 
Bierwuͤrze am meiſten nähern, die bei verhaͤltnißmaͤßig wenigem 
Zuckerſtoffe ebenfalls eine groͤßere Menge von Kleber beſitzt. 

Bei Weinen von bedeutendem Zucker- und geringem Klebergehalt 
wuͤrde die Untergaͤhre von weniger auffallendem Nutzen ſein. 

Dieſe Verhaͤltniſſe ſcheinen ſpaͤter v. Liebig beſtimmt zu haben, die 
Untergaͤhre, oder die ſogenannte offene Gaͤhrung allgemein anzu⸗ 
rathen. Es wurden hierdurch viele Verſuche veranlaßt, welche im An⸗ 
fange ſcheinbar ſehr gute Erfolge zeigten. Namentlich habe ich bei 

einem Verſuch mit Hubberger Wein im nachfolgenden Fruͤhling und 
Sommer einen vorzuͤglichen Wein erhalten, welcher aber nach dieſer 
Zeit ſehr ſchnell und bedeutend geringer wurde, waͤhrend er jetzt gerade | 
fich immer mehr hätte veredeln ſollen. Aehnliche Erfahrungen wur⸗ 
den an anderen Orten gemacht, und wie es ſo geht, wurde die ganze 
Verfahrungsart verworfen, ohne den Grund des Mißlingens naͤher 
zu unterſuchen. Dieſer beſteht aber nicht in der Verduͤnſtung, ſondern 
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in dem zu heftigen Niederſchlag des Klebers, welcher wahrſcheinlich 
andere Stoffe mit ſich zu Boden zieht, die alsdann in ſpaͤterer Zeit 
ihren geſchmackbildenden Einfluß nicht mehr ausuͤben koͤnnen. Na— 
mentlich ſcheint es der ſogenannte Extraktivſtoff zu ſein, welcher aus— 
geſchieden wird, auf deſſen bedeutenden Einfluß auf die Weinentwick— 
lung ich ſpaͤter zuruͤckkommen werde. 

Den eigentlichen Vortheil der offenen Gaͤhrung ſoweit ſie bei der 
Weingaͤhrung uͤberhaupt anwendbar iſt, hoffe ich uͤbrigens bei der Be— 
handlung der Abſchoͤpfmethode näher begründen zu koͤnnen. 

Mit diefem Umſtande hängt auch der Streit der franzoͤſiſchen 
Weinproducenten, ob es beſſer ſei den Wein in offenen oder bedeckten 
Kufen vergaͤhren zu laſſen, genau zuſammen. 

Es iſt nämlich nicht uͤberall gebraͤuchlich, den Wein ſogleich in 
Faͤſſer einzufuͤllen, ſondern derſelbe wird in vielen Weingegenden, na⸗ 
mentlich in den ſuͤdlicheren Laͤndern, meiſtens mit den Huͤlſen, mit 
oder ohne Kaͤmme, zuerſt in Kufen oder große Buͤtten gebracht, wo 
er die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung durchzumachen hat, und dann erſt entweder 
abgepreßt, oder, wie in manchen Gegenden Italiens, Ungarns ꝛc. nur 
abgeſchoͤpft oder abgelaſſen wird, wobei die Treber zu anderen Zwecken 
verwendet werden. Wenn der weiße Wein dieſe Umftände vielleicht 
gar nicht erfordert, ſo trifft man ſolche Kufen aber immer dort, wo 
der Anbau von rothen Weinen das Hauptgewerbe der Rebleute aus— 
macht, und da die Erzeugung der rothen Weine ſich über ganz Frank⸗ 
reich verbreitet, ſo ſind mit dieſer auch die Kufen zur Gaͤhrung uͤber 
das ganze Land verbreitet. In Gegenden, in welchen die Bereitung 
des rothen Weines in geringerer Ausdehnung betrieben wird, ver- 
wandeln ſich dieſe Kufen in gewöhnliche Ständer oder Faͤſſer, denen 
man den einen Boden herausnimmt; aber auch bei dieſen iſt die Frage, 
ob ſie bedeckt und hermetiſch verſchloſſen ſein ſollen, oder ob es beſſer 
ei, der Luft Zutritt zu verſchaffen? 

Eine groͤßere Anzahl von Kennern der Weingaͤhrung foricht ſich 
n Frankreich fuͤr die Schließung der Gaͤhrgefaͤße aus, weil, wie na⸗ 
entlich Chaptal anfuͤhrt, durch die Kohlenſaͤure auch eine Parthie 
gebildeten Alkohols mitgeriſſen wuͤrde, auch uberhaupt eine ſtaͤr⸗ 
ere Verduͤnſtung des Weines ſtatthabe. Andere wollen hierdurch auch 
28* 
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noch die Verſaͤuerung des ſogenannten Hutes (der von den Beeren 
und Kaͤmmen gebildeten Decke) vermeiden. 

Andere dagegen verneinen dieſe Verduͤnſtung, geben jedoch die 
Verſaͤuerung der Decke zu. 

Nach den gemachten Verſuchen unterliegt es wohl keinem Zweifel, 
daß in offenen Gefaͤßen ein groͤßerer Verluſt durch die Verduͤnſtung 
ſtattfindet, ſobald die Gaͤhrung ſelbſt nicht bei einer moͤglichſt niederen 
Temperatur vor ſich geht, ob aber deßhalb ein Schließen der Gefaͤße 
und der Abſchluß des Klebers von der atmoſphaͤriſchen Luft anzura— 
then iſt, waͤre eine andere Frage. 

Ca voleau zählt die Departements auf, in welchen das Bedecken 
der Kufen am gebraͤuchlichſten iſt, ohne gerade allgemein angenommen 
zu ſein. Dieſe ſind bei weitem die geringſte Anzahl der weinbauenden 
Departements, woher zu ſchließen iſt, daß in den meiſten die Gaͤhrung 
in unbedeckten Buͤtten ſtattfindet. 

Ob dies nun Folge einer fruͤher gemachten Beobachtung, oder 
einer angeerbten Nachlaͤſſigkeit iſt, laͤßt ſich nicht beſtimmen, es iſt aber 
dabei wieder die Frage, ob das bei weitem gebraͤuchlichere Offenlaſſen 
der Kufen nicht mit jener Haltbarkeit und Reinheit der rothen Weine 
zuſammenhaͤngt, welche wir doch unſtreitig bei den in Frankreich er⸗ 
zeugten vorzugsweiſe bemerken. 

Morelot in feiner Statistique de la vigne dans le Dépar- 
tement de la Cöte d'or beruft ſich auf einen genauen vergleichenden 
Verſuch, welcher zur Pruͤfung der Methode des voͤlligen Abſchließens 
und jener der offenen Gaͤhrung angeſtellt ward. Die Qualität des 
Weines von letzterer Methode uͤberwog jene des Abſchließens um 
vieles, was mit meinen hier gemachten Erfahrungen uͤbereinſtimmt. 

Es ſcheinen die letztberuͤhrten Angaben uͤberhaupt auf eine größere 
Zweckmaͤßigkeit der offenen Gaͤhrung, wenigſtens bei den rothen Weis 
nen, hinzuweiſen, obſchon die Leitung derſelben auch in Frankreich 
einer bedeutenden Verbeſſerung faͤhig ſein mag. Denn wenn eine 
Einwirkung der atmoſphaͤriſchen Luft, namentlich auf kleberhaltige 
Moſtarten, auch vortheilhaft iſt, ſo iſt es darum doch nicht noth⸗ 
wendig, die Maſſe ſelbſt bis zur Verſaͤurung oder Verduͤnſtung kom⸗ 
men zu laſſen, und um dieſe Zufaͤlle zu vermeiden, waͤren wir wieder 
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auf dasjenige hingewieſen, worauf bei der Untergaͤhre des Bayriſchen 
Bieres geſehen wird, naͤmlich auf eine moͤglichſt niedere Gaͤhrungs— 
temperatur. 

Nach der Methode der hieſigen Bauern koͤmmt der rothe Wein in _ 
Buͤtten ꝛc. Wenn er den Hut heraufgetrieben hat, ſo wird dieſer des 
Morgens und des Abends wieder in die Maſſe eingeruͤhrt, angeblich, 
um die Farbe aus den Beeren ausziehen zu laſſen. Es iſt dies ohn— 
ſtreitig fuͤr rothen Wein die beſte Methode, um ſowohl alle Theile des 
Weines mehr oder weniger mit der Luft in Beruͤhrung zu bringen, 
als auch, durch das beſtaͤndige Naßhalten der Treber, die Verweſung 
des Alkohols und deſſen Umbildung in Eſſig zu verhindern, welche um 
ſo leichter eintritt, wenn die Maſſe blos feucht, nicht ganz durchnaͤßt 
iſt. Bei den feuchten Trebern kann naͤmlich der atmoſphaͤriſche Sauer— 
ſtoff uͤberall angreifen, und dieſer Angriff wird noch durch die erhoͤhte 
Temperatur weſentlich befoͤrdert, welche in den feuchten Huͤten immer 
ſtatt findet. Bei dem Niederſtoßen des Hutes aber hält die Naͤſſe ſelbſt 
den Sauerſtoff ab, und dabei hindert die dadurch entſtehende Abkuͤh— 
lung auf längere Zeit alle äußere Einwirkung. Je wärmer es iſt, um 
fo kurzer muß die Zeit zwiſchen dem Niederſtoßen eingehalten werden. Es 
iſt manchmal gerathen, alle 2 Stunden dieſes Niederſtoßen vorzunehmen. 
Nach einer Menge verſchiedener Kuͤnſteleien mit Deckung des 
gaͤhrenden rothen Moſtes bin ich auf dieſe Methode zuruͤckgekom— 
men, und habe ſeit dieſer Zeit geſunden und ſtarken rothen Wein, 
waͤhrend derſelbe fruͤher immer eine laͤngere Zeit kraͤnkelte. Dieſe 
Verfahrungsart iſt bei rothem Weine deßhalb eher als bei weißem 
ohne Schaden fuͤr ſeinen Gehalt anzuwenden, weil der Rothwein keine 
Stoffe zu enthalten ſcheint, welche bei etwaigem laͤngeren Liegen auf 
die ſpaͤtere Geſchmackbildung influiren, und der Gerbeſtoff, welcher 
hier vielleicht dieſe Rolle uͤbernimmt, nicht mit dem Kleber niederge⸗ 
ſchlagen wird. N g 

Auf einen Umſtand iſt noch aufmerkſam zu machen, welchen 
Chaptal beruͤhrt, der aber, namentlich bei bouquetreichen Weinen, 
von großkt Wichtigkeit iſt. Da naͤmlich das Arom !“) von einem in 


) Dieſes iſt mit dem eigentlichen Bouquetgeſchmack, welcher von einer andern 
Urſache herrührt, nicht zu verwechſeln. ichs 
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den Traubenhaͤuten befindlichen aͤtheriſchen Oele herzuruͤhren ſcheint, 
und daher fluͤchtiger Natur iſt, fo wäre es ſehr möglich, daß daffelbe 
bei heftiger Gaͤhrung mit bedeutender Waͤrmeentwicklung, gleich dem 
Alkohol, von der aufſteigenden Kohlenſaͤure mitgeriſſen werde. Deß— 
halb wäre bei Moſtarten aus aromatiſchen Trauben beſonders darauf 
zu ſehen, daß deren Gaͤhrung keinen zu heftigen Grad annehme, damit 
das Arom darin erhalten wuͤrde. Hiermit ſtimmt auch die Erfahrung 
überein, Entſchleimte Weine find meiſtens viel bouquetreicher, als an- 
dere. Man ſollte gerade das Gegentheil davon glauben, weil die 
Beerenhuͤlſen ſo ſchnell von ihnen wegkommen. Weil aber durch die 
Entſchleimung die Heftigkeit der Gaͤhrung gebrochen wird, ſo ſcheint 
auch das Aroma in groͤßerem Maaße in dem Weine zu bleiben. 

Merkwuͤrdig iſt auch, daß Weine von geringen Jahrgaͤngen im 
Verhaͤltniß gegen beſſere oft ein ſtaͤrkeres Arom beſitzen. Dieſes mag 
ſehr leicht von einer gleichen Urſache herruͤhren, weil in ſolchen Jah— 
ren gewoͤhnlich eine ſchwaͤchere Gaͤhrung ſtattfindet. Auch wenn die 
Gaͤhrung zu lange anhaͤlt, ſoll das Arom des Weines leiden und ſich 
verlieren. | 

Da ſich die verſchiedenen Arten der Zerſetzung organiſcher Sub- 
ſtanzen ſehr leicht weiter verpflanzen, wenn ſie Stoffe finden, die uͤber— 
haupt dazu geneigt ſind, ſo iſt es wohl natuͤrlich, daß in der Naͤhe 
von gährendem Weine ſich durchaus keine in faure Gaͤhrung uͤber— 
gegangene Gegenſtaͤnde, wie z. B. Sauerkraut, ſaure Bohnen u. dgl., 
befinden duͤrfen. Auch muß man nicht allein auf die hoͤchſte Reinlich— 
keit bei allen Gefäßen, ſondern auch des Bodens und der Wände des 
Gaͤhrungsraumes ſehen. Die Buͤtten ꝛc. werden uͤbrigens ſowohl neu, 
als auch, wenn ſie alt ſind, gleich den Faͤſſern auf gleiche Art be— 
handelt. 

Obſchon ſehr bekannt, möchte doch nicht uͤberfluͤſſig fein, darauf 
-aufmerffam zu machen, daß man fi in Raͤumen, in welchen eine 
groͤßere Parthie Moſt gaͤhrt, vor Erſtickung in Acht zu nehmen habe, 
indem ſich daſelbſt gewiſſermaßen ein See von Kohlenſaͤure bildet, der, 
wenn auch unſichtbar, ſich doch wie das Waſſer ins Gleichgewicht ſetzt, 
und von der Tiefe des Kellerbodens herauf anſammelt. So lange 
dieſe Schichte nicht uͤber die Hoͤhe des Menſchen reicht, ſo lange iſt 
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das Athmen ungehindert, ſo wie man aber in dieſelbe eintritt, vergeht 
mit dem Aufhoͤren des Einathmens von Lebensluft, auch das Be— 


wußtſein. 


Da wir geſehen haben, daß in gewiſſen Fällen die Anweſenheit 
von Sauerſtoff aus der atmoſphaͤriſchen Luft auch fuͤr die Gaͤhrung 
ſelbſt zutraͤglich iſt, ſo moͤchte eine ſtarke Anſammlung von Kohlen- 
fäure, wenn die gaͤhrende Maſſe ſelbſt davon ganz umgeben iſt, hierauf 
ebenfalls nachtheilige Wirkungen aͤußern. 

Man uͤberzeugt ſich von der Gegenwart der fixen Luft am beſten 
durch Vortragen eines brennenden Lichtes, und zwar etwas in der 
Tiefe. Wo dieſes nicht erliſcht, iſt keine Gefahr vorhanden, im Ge— 
genfalle darf man ſich aber nicht weiter wagen *). 

Sollte ſich in einem Keller Kohlenſaͤure angehaͤuft finden, ſo iſt 
ein Einſpruͤtzen mit Waſſer, worin aͤtzender Kalk aufgeloͤſt wurde, ein 
ſicheres Mittel, ſie zu entfernen. Eben ſo das Eingießen von kochen— 
dem Waſſer, Anzuͤnden von Pulver, und alle ſolche Manipulationen, 
wodurch die Luft in ſtarke Bewegung geraͤth und zu dem Raum hin— 
ausgetrieben wird. Einige Kuͤbel mit Aetzkalk oder auch mit Kalk— 
milch in dem Keller herumgeſtellt, duͤrften die Anſammlung von Koh— 
lenſaͤure ebenfalls hemmen, wobei aber der Kalk jeden * erneuert 
werden muß. 

Daß man bei der Gaͤhrung die Lufterneuerung, durch Offenlaſſen 
der Zugloͤcher, ſo viel wie moͤglich beguͤnſtige, verſteht ſich wohl von 
ſelbſt. Jedoch iſt auch hierbei wieder auf den Grad der Weingaͤhrung 
ſelbſt zu achten, welche bei unzweckmaͤßigem Oeffnen der Kellerloͤcher 
entweder zu ſehr beſchleunigt, oder unterdruͤckt werden kann. 

Im Falle, daß Jemand, der durch die fixe Luft betaͤubt ward, 
aus einem Keller geholt werden ſoll, ſo iſt es ſehr zweckmaͤßig, daß 
ſich der Rettende mit einem Seile umguͤrtet, und den Mund mit Eſſig 
ausſpuͤlt, ſowie auch einen mit Eſſig und Waſſer Rene Schwamm 
in den Mund nimmt. 038 


} *) Mir ift der Fall vorgekommen, daß ein in einen Gährungsraum gekom— 


mener Hund auf der Stelle ſtarb, während die Menſchen noch nichts von 
Kohlenſäure verſpürten. 
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Er muß ſich aber außerdem noch ſehr in Acht nehmen, indem 
man Beiſpiele genug hat, daß gerade die, welche retten wollten, durch 
Unvorſichtigkeit die Zahl der Verungluͤckten vermehrt haben. So lange 
ſie ſich in der kohlenſauren Luftſchichte befinden, muͤſſen ſie den Athem 
halten. | 

Ueberhaupt iſt es in Fällen dieſer Art durchaus noͤthig, daß die 
Zurückbleibenden mit gehoͤriger Ruhe und Beſinnung die noͤthigen Ret— 
tungsmittel anwenden, weil eine einzige Unbeſonnenheit oft die trau— 
rigſten Folgen nach ſich ziehen kann. 

Wir gehen jetzt zu den einzelnen Methoden der Weinbereitung 
ſelbſt uͤber. Ich halte fuͤr zweckmaͤßig, mit den einfacheren zu beginnen, 
nachher aber einige Bereitungsarten von vorzuͤglichen bekannten Wein⸗ 
ſorten auswaͤrtiger Laͤnder hinzuzufuͤgen, damit man im Stande iſt, 
Vergleichungen anzuſtellen, und das etwa für feine Verhaͤltniſſe paſſende 
zu verſuchen. 

1) Gewoͤhnliche Art der Web and lags des Moſtes, 
a) des weißen. 

Die einfachſte Zubereitung der weißen Weine iſt wohl folgende: 

Die Trauben werden ohne Unterſchied gelefen, gemoſtert und ge⸗ 
preßt. Der Moſt wird nachher in Faͤſſer gebracht, in welchen er die 
Weingaͤhrung durchmacht. 

Ob der Wein gelinge oder nicht, ob er im Ganzen etwas beſſer 
oder ſchlechter werde, haͤngt meiſtens vom Zufalle ab, da ſowohl Un⸗ 
kenntniß als Nachlaͤſſigkeit ſich um keine zu Gebot ſtehende Mittel, ihn 
zu verbeſſern, oder nur die Gaͤhrung zu leiten, bekuͤmmert. 

In Gegenden, in welchen Bannkeltern exiſtiren, trifft den Winzer 
noch eine beſondere Unannehmlichkeit, von welcher die andern nichts 
wiſſen. 

Da naͤmlich bei großen Gemeinden nicht aller Moſt auf einen Tag 
gekeltert werden kann, ſo wird die Reihe, wie jeder an die Kelter 
koͤmmt, gewoͤhnlich durch das Loos oder Verabredung beſtimmt. Damit 
aber der Moſt bis dahin eine Unterkunft findet, ſtehen vor den Kelter— 
haͤuſern eine Menge von Buͤtten, die, obwohl mit Deckeln verſchloſſen, 
dennoch jedem Wechſel der Temperatur ausgeſetzt ſind. Es kann nicht 
fehlen, daß der laͤnger ſtehende Moſt, wenn er auch durch Zufall vor 
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der Eſſigbildung im Hute felbft bewahrt wurde, dennoch den Kamm— 
geſchmack im hoͤchſten Grade annimmt, und wenn die Herbſtwitterung 
heiß iſt, ſo muß derſelbe auch ſchon halb in Eſſig verwandelt auf die 
Kelter kommen. Rechnet man noch dazu, daß in ſolchen Gegenden 
gewoͤhnlich noch das Kelterſyſtem ſelbſt ſehr mangelhaft iſt, ſo iſt kaum 
zu begreifen, wie in der jetzigen Zeit der Verbeſſerung ſolche grobe 
Mißbraͤuche noch geduldet werden koͤnnen. 

Bei der beſchriebenen gewoͤhnlichen Art der Weinbereitung, auch 
wenn ſie mit gehoͤriger Achtſamkeit betrieben wird, entſtehen mehren— 
theils die ſogenannten trocknen Weine. Sie iſt, wenn die Trauben 
ihre gehörige Qualität haben, nicht gerade unzweckmaͤßig, gewoͤhnlich 
wird aber hierauf keine Ruͤckſicht genommen, und dies iſt die Urſache, 
warum nach jedem Herbſte ſich unter den Weinen eine Menge von 
Gebrechen zeigen, mit welchen man ſpaͤter Muͤhe und Arbeit hat, waͤh— 
rend man ſolchen bei etwas Kenntniß und Aufmerkſamkeit leicht hätte 
zuvorkommen koͤnnen. 

Wenn bei Ausleſe von Trauben jene zuſammenkommen, die wegen 
ihrer Conſiſtenz und ihrem Zuckergehalt einen ſehr zaͤhen, dickfluͤſſigen 
Moſt erzeugen, wie dies im Rheingau ſehr oft der Fall iſt, ſo koͤnnen 
dieſelben nicht gleich zum Keltern gebracht werden, ſondern man muß 
erſt einen Grad von anfangender Gaͤhrung abwarten, in welchem die 
Bruͤhe duͤnner wird, und den aufloͤsbaren Zuckerſtoff in ſich aufnimmt. 
Dabei iſt aber zu bemerken, daß ein ſolcher Moſt der Waͤrme nicht 
ange ausgeſetzt bleiben darf, weil die Treber darin zu ſchnell ſaͤuern 
vuͤrden. | 
Wenn man weiße ſchleimigte Trauben zu keltern hat, fo follte 
nan ſolche doch nie ſogleich keltern, ſondern immer einige Tage ſtehen 
aſſen, damit der in den Kaͤmmen enthaltene Gerbeſtoff ſich der Bruͤhe 
nittheile und ſpaͤter das Mittel zum Niederſchlag des Schleimes gäbe *). 
Wenn der Wein im Anfange auch etwas rauher wird, ſo ſchlaͤgt ſich 
dieſe Herbe mit der größeren Maſſe von ausgeſchiedenen Theilen den— 


— — 


) In Gegenden, in welchen viele Traminer gebaut werden, bleibt deren Moſt 
mehrere Tage auf den Kämmen, um dem Weine mehr Haltbarkeit zu ver⸗ 


ſchaffen. 
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noch vollkommen zu Boden, und der Wein wird nicht allein beſſer und 
kraͤftiger, ſondern auch haltbarer, und iſt ſpaͤterem Schwerwerden nicht 
unterworfen. Bei Rieslingen iſt dieſe Vorſicht nicht nothwendig, 
indem die Traube in guten Jahrgaͤngen reich an Zucker iſt, in geringen 
aber auch dabei viel Saͤure hat, und durch die gluͤckliche Miſchung 
ſeiner Beſtandtheile keinen Grund zu kuͤnftigen Krankheiten des aus 
ihm erzeugten Weines enthaͤlt. 

Von Abrappen der Trauben iſt bei dieſer Methode im allgemeinen 
keine Rede, obſchon man das fruͤher hieruͤber Geſagte dabei in An— 
wendung bringen kann. Jedoch iſt noch zu bemerken, daß bei Weinen, 
welche ſchnell reif werden ſollen, und als ſolche ſogleich conſumirt 
werden, ein Abrappen und ſchnelles Keltern immer zweckmaͤßig iſt. 

b) Gewoͤhnliche Behandlung des rothen Moſtes. | 

Hierbei findet ſogleich der Unterſchied ſtatt, daß in vielen Gegen⸗ 
den das Abkaͤmmen der Trauben gebraͤuchlich iſt, in andern wie⸗ 
der nicht. Die Nothwendigkeit des Ausziehens der Farbe fuͤhrte 
auch auf den allgemeinen Gebrauch des Vergaͤhrenlaſſens des rothen 
Moſtes auf den Traubenhuͤlſen. In wie fern hierbei ein Bedecken der 
Gaͤhrgefaͤße nothwendig oder vortheilhaft iſt, ward ſchon oben beſpro⸗ 
cheu. Gewoͤhnlich gaͤhren dieſe rothen Trauben entweder offen, oder 
nur mit dem Boden des Faſſes bedeckt, welches zu ihrer pre 
zubereitet worden war. 

Man ruͤhrt die Maſſe binnen 24 Stunden ein—⸗ oder eee 
durch einander, und behandelt ſolche ſo lange, bis man ein Sinken 
des Hutes bemerkt, worauf das Ganze gekeltert wird. Manche haben 
den Moſt mit ſeinem Hut noch viel laͤnger ſtehen laſſen, und behaupten 
einen vorzuͤglichen Wein erhalten zu haben. Ueberhaupt ſcheint hier 
zwiſchen der deutſchen und franzoͤſiſchen Behandlung der rothen Weine 
der Unterſchied obzuwalten, daß man bei letzterer dem Zeitpunkte des 
Herausnehmens der Weine aus der Kufe, zur Fuͤllung in Faͤſſer, viel 
mehr Aufmerkſamkeit, als ſelbſt in den beſſeren rothen Weinorten 
Deutſchlands, ſchenkt. Ich verweiſe auf die ſpaͤter zu beſprechende Be— 
handlungsmethode der rothen Weine in Frankreich, in welcher mit 
Nutzen manches auf Deutſchland zu uͤbertragen ſeyn moͤchte. 

Diejenigen, welche das oͤftere Einruͤhren des Hutes in die Maſſe 
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nicht fuͤr zweckmaͤßig halten, haben in den Gaͤhrſtaͤndern eine Einrich- 
tung angebracht, nach welcher die Brocken unter der Brühe erhalten 
werden. Dieſelbe beſteht entweder aus einem durchloͤcherten Bretter- 
boden, der, nachdem die Rauhmaiſche eingefuͤllt iſt, gerade auf der— 
ſelben mit Streben gegen oben befeſtigt wird, oder auch nur aus einem 
von Weiden geflochtenen Deckel, welcher die hohe Seite nach unten 
gekehrt, und gegen oben hin in das Faß eingefpannt, die Huͤlſen nicht 
in die Höhe läßt, während die, durch die Gaͤhrung aufſteigende Brühe 
daruͤber ſteigt. Die letzte Einrichtung fand ich ſehr einfach und zweck— 
maͤßig, die erſte iſt namentlich in Asmannshauſen in Anwendung. 

Dieſe Art, den Hut niederzudruͤcken, iſt in Frankreich nicht be= 
kannt, koͤnnte auch wahrſcheinlich bei den großen Maſſen, welche hier 
in ungeheuren Kufen gaͤhren, gar nicht in Anwendung gebracht werden. 
Sie hat aber den großen Vortheil, daß die Huͤlſen immer in der Fluͤſ— 
ſigkeit untergetaucht ſind, und daher nie eine Art von Verweſung oder 
Eſſigbildung eingehen koͤnnen, ferner wird deren Farbe vollkommen 
ausgezogen, wenn ſolche immer von der aufſteigenden Fluͤſſigkeit durch— 
drungen werden, auch theilt ſich das in den Trauben enthaltene Bou 
guet dem Weine beſſer mit, 
Es wollen zwar Manche behaupten, daß in dem Hute, wenn der⸗ 
elbe oben auf ſchwimmt, ſich immer eine größere Menge von Alkohol, 
als in der uͤbrigen Fluͤſſigkeit anſammle. Waͤre dies der Fall, ſo 
duͤrfte es nicht unwahrſcheinlich ſeyn, daß alsdann auch im Hute ſelbſt 
eine ſtaͤrkere Auflöfung von Farbeſtoff ſtattfindet, und die oft ſehr dun⸗ 
el gefaͤrbten Bauernweine ſcheinen dies auch zu beſtaͤtigen. | 
Da aber bei der angegebenen Methode die Huͤlſen ſich auch der 
Oberflaͤche nahe genug finden, nur daß ſolche der Luft nicht ausgeſetzt 
ind, ſo iſt es gar nicht unwahrſcheinlich, daß ſolche auch hier zum 
Aufenthalte des ſich entwickelnden, immer in die Hoͤhe ſteigenden Alkohols 
dienen, daß alſo in dieſer Hinſicht kein Nachtheil zu denken iſt. Will 
nan aber die Gaͤhrſtaͤnder, z. B. bei ſchleimigten Trauben, nicht von 
der Luft abſchließen, ſo hat man die Beruhigung, daß auf keinen Fall 
n den Trebern ſelbſt eine Eſſigbildung ſtattfinden kann. 

Dieſe Einrichtung wuͤrde bedeutend vollkommener ſeyn, wenn ſich 
inter dem Boden die Treber auch noch in der Fluͤſſigkeit herum⸗ 
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bewegen ließen. Dies wuͤrde aber eine eigene, vielleicht ſehr koſt— 
ſpielige Maſchinerie erfordern, und deren Vortheil duͤrfte alsdann leicht 
durch einen zu großen Aufwand darauf uͤberwogen werden. Wie be⸗ 
reits gemeldet, bin ich zu der bei den Bauern gebraͤuchlichen Art der 
offenen Gaͤhrung zuruͤckgekehrt, nur mit dem Unterſchied, daß durch 
ein oͤfteres Einruͤhren des Hutes die Eſſigbildung verhindert wird. 

Vor dem Keltern iſt es ſehr gut, die Huͤlſen recht tüchtig herum 
zuarbeiten und zu verkleinern, damit ſie ſowohl bei dem Preſſen ſelbſt 
hren Farbeſtoff leichter hergeben, als auch, weil es ſehr zweckmaͤßig iſt, 
wenn durch Beruͤhrung mit der Luft ſich der etwa noch nicht orydirte 
Kleber mit Sauerſtoff aus derſelben ſaͤttige. In einem Orte mit ſehr 
gutem rothem Weine werden dieſe Huͤlſen förmlich, wie Weiß zeug, 
durchgewaſchen. und dann erſt gekeltert. Eine ſchoͤne Farbe und große 
Haltbarkeit ſind auch beſondere Vorzuͤge des dort erzeugt werdenden 
rothen Weines. Man hat zu dem Zerreiben der Huͤlſen auch große, 
mit cannelirtem Boden verſehene Kaͤſten, welche hierzu ſehr gute Dienſte 
leiſten. 

Wurden bei dem Moſt die Kaͤmme gelaſſen, ſo koͤnnen dieſe freilich 
nicht auf den Reibkaͤſten zerrieben, ſondern muͤſſen mit den Haͤnden 
oder mit Rechen durchgearbeitet werden. N 

Das Preſſen kann bei rothem Weine kraͤftiger als bei weißem 
geſchehen, weil man hierdurch etwas mehr Gerbeſtoff in den Wein 
bringt, der bei dieſem geliebt wird. 

Sind die Weine leicht und bouquetlos, ſo iſt es gut, in das 
Bruͤhwaſſer, welches in die Faͤſſer koͤmmt, etwas geriebene Muskatnuß, 
aber nur in geringer Menge, beizuſetzen. Eben ſo gut iſt es, vor 
dem Einfuͤllen des neuen rothen Weines, die Fäffer maͤßig zu ſchwefeln. 
Die Farbe wird zwar in den erſten Wochen vielleicht etwas heller ſeyn, 
hat ſich aber einmal die ſchweflige Saͤure mit den ſchleimigen Stoffen 
verbunden und ſolche zu Boden geworfen, ſo tritt die Farbe des 
Weines wieder ganz hervor. Nach neueren Erfahrungen iſt es uͤbrigens 
durchaus unnoͤthig, zum Behuf der Ausziehung des Gerbeſtoffes, die 
Kaͤmme mit ihren unreifen Saͤueren und Schleimtheilen bei dem 
Weine zu laſſen. Viel zweckmaͤßiger if ein Zuſatz von reinem Tannin, 
welcher alle kleberhaltigen und Leimſtoffe waͤhrend der Gaͤhrung un⸗ 
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zslich macht, worauf fie zu Boden fallen. Man kann davon ſo viel: 
uſetzen, bis man im Moſte einen leichten Geſchmack nach Gerbeſtoff 
zuͤrt. Die nach der Gaͤhrung etwa ruͤckbleibende Gerbſaͤure ſcheint 
nit dem Alkohol oder den Aetherarten eigenthuͤmliche Verbindungen 
inzugehen. Denn der Wein wird aͤußerſt angenehm und naͤhert ſich 
nehr den franzoͤſiſchen guten rothen Weinen. 


2) Methode des Vergaͤhrens von weißem Weine auf 
den Huͤlſen. 


Dieſe Art der Weinbereitung hat vor laͤngerer Zeit die Aufmerk— 
amfeit vieler Weinproducenten erregt. Ich habe ſolche ſelbſt während 
nehreren Jahren angewandt, und liebliche Weine gezogen, welche 
aber immer eine gewiſſe Fettigkeit beibehielten, und ſich erſt nach laͤn— 
zerer Zeit ganz klaͤrten. Das Verfahren dabei war folgendes: 

Nach dem Leſen der Trauben wurden dieſe gemoſtert, und ganz 
sein abgekaͤmmt, der Rauhmoſt aber nicht abgekeltert, ſondern in ein 
Faß gethan, und der Gaͤhrung uͤberlaſſen. Dieſe erfolgte, die Huͤlſen 
ſanken zum Theil zu Boden, zum Theil bildeten ſie eine Decke, da— 
zwiſchen ward der Wein ganz helle. Der Ablaß geſchah im Februar, 
wobei der Vorlauf getrennt, der Nachdruck aber fuͤr ſich allein gelegt 
ward. | Ä 

Diefe Weinbereitungsart hat das Angenehme, im Herbſte, bei 
groͤßerer Arbeit, ſchnell fertig zu ſeyn. Dabei erhält, bei nicht ganz 
guten Jahrgaͤngen, der abgezogene Wein mehr Zaͤrte, und wird eher 
trinkbar als der Nachdruck, welcher alsdann wohl etwas herber, dafuͤr 
aber kraͤftiger und haltbarer wird. Da die Huͤlſen laͤngere Zeit bei 
dem Weine bleiben, ſo erhaͤlt dieſer etwas mehr Arom. 

Dagegen iſt aber einzuwenden, daß der Wein zu ſchnell von dem 
Einfluß des atmoſphaͤriſchen Sauerſtoffes abgeſchloſſen wird und wenn 
er einmal ſich geklaͤrt hat, durch das Abfuͤllen, wobei doch immer etwas 
Hefe und Schleim mitgeht, wieder getruͤbt und noch einmal mit den 
abgeſchiedenen Theilen vermiſcht wird. Weil aber der Vorlauf faſt 
keine herbe Beſtandtheile, dabei aber noch eine groͤßere Menge 
nicht orydirten Klebers enthält, fo hat er große Mühe, ſich wieder zu 
klaͤren, ſo daß derſelbe noch laͤngere Zeit weich bleibt. Auch ſcheint 
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mehr Extraktivſtoff, als auf eine andere Weiſe in den Wein zu kommen. 
Er wird daher uͤberhaupt dunkelfarbiger, und an der Luft faͤrbt er ſich 
ſehr leicht braun. Durch das Verfahren wird hoͤchſtens etwas Zärte 
und Arom gewonnen, aber dies wiegt den Uebelſtand einer geringeren 
Haltbarkeit und eines zu ſchnellen Alters nicht auf. Daher verließ ich 
nach einigen Jahren dies Verfahren, als ich die Entſchleimmethode 
genauer kennen lernte, welche eine Zeit lang an den Weinen, wo 
ſolche paſſend iſt, fortwaͤhrend angewandt wurde, jetzt aber wieder von 
der Abſchoͤpfmethode verdraͤngt worden iſt, auf welche ich zuruͤckkommen 
werde. 


3) Bereitung weißer Weine aus rothen Trauben. 


Fruͤher kannte man nur die Weißarbſtweine im Badiſchen Ober- 
lande und die ſogenannten Bleichardte im unteren Rhein⸗ 
thale, welche aus rothen Trauben in der Abſicht gepreßt wurden, weiße 
Weine zu erzeugen. Hier aber verloren ſich die weisgepreßten Weine 
allmaͤhlig, und wichen den Rothweinen, dabei blieb jedoch der Name, 
und ſo erhaͤlt man unter der Benennung Bleichardte jetzt nur noch 
Rothweine. Da die weißen Champagnerweine ebenfalls aus dem 
Safte ſchwarzer Trauben gemacht werden „ ſo ſtammt vielleicht die 
erſte Anregung zu dieſer Methode aus jener Weingegend, die ſchon 
ſeit laͤngerer Zeit die Blicke der Weinbauern auf ſich gezogen hatte. 

Die von ſchwarzen Gläpnern erzeugten weißen Weine ſind aͤußerſt 
lieblich und haben ein eigenthuͤmliches Bouquet, welches bei der Be⸗ 
reitung der rothen Weine wahrſcheinlich durch die Farbe oder den, 
dem Weine inwohnenden Gerbeſtoff unterdruͤckt wird. | 

Die Bereitung deffelben beruht auf dem bekannten Satze, daß bie 
Farbe in den Beerenhuͤlſen enthalten, und, weil ſie harziger Natur 
iſt, ſich nicht eher auflöft, als bis durch die Gaͤhrung eine gewiſſe 
Quantität von Alkohol gebildet wurde. n 17 

Um aus blauen Trauben weißen Wein zu erhalten, iſt es noth⸗ 
wendig, den Saft von den Trauben zu ſcheiden, dabei aber die Haͤute 
ſo wenig als moͤglich zu verletzen, und auch den Moſt von ihnen zu 
trennen, ehe noch irgend eine Gaͤhrung eingetreten iſt. Man erreicht 
dieſen Zweck, wenn man die ſchwarzen Trauben. vor dem Preſſen gar 
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nicht moſtert, fondern ſie ganz auf die Kelter bringt und auspreßt. 
Dieſe Operation fordert aber einen ſehr bedeutenden Kraftaufwand, 
weil nebſt dem Auspreſſen des Saftes noch der Widerſtand der Beeren— 
haͤute uͤberwunden werden muß, die nur durch uͤbermaͤßigen Druck 
aufgeſprengt werden koͤnnen, daher iſt es manchmal zweckmaͤßiger, 
dieſes Aufſprengen mit einer Traubenwalzenmuͤhle, welche dazu nicht 
zu eng geſtellt ſeyn darf, ehe man preßt, zu bewerkſtelligen. In der 
Champagne ſoll man die zu dem Weißpreſſen beſtimmten Trauben im 
Thau leſen, und zwar mit aus dem Grunde, weil aus den friſchen 
Beerenhülſen der Farbeſtoff nicht ſo leicht ausgepreßt werden kann, 
als wenn ſie welk geworden ſind. 
Man hat uͤbrigens bei dieſer Methode Gelegenheit, tel Arten 
von Wein zu machen, naͤmlich weißen und rothen. Wenn naͤmlich der 
weiße abgekeltert iſt, werden die rothen Huͤlſen zerrieben, und mit der 
noch darin enthaltenen Brühe, gleich den andern rothen Trauben, der 
Gaͤhrung uͤberlaſſen und weiter behandelt. Man erhaͤlt hierdurch, in— 
dem vielleicht die Haͤlfte der Fluͤſſigkeit entfernt ward, einen dunkleren, 
wenn auch weniger ſuͤßen, doch kraͤftigen und haltbaren rothen Wein. 
Der weiße Saft wird, wenn er abgekeltert iſt, in ein geſchwefel— 
tes Faß gebracht und der Gaͤhrung uͤberlaſſen. Obſchon im Anfange 
etwas roͤthlich, färbt er ſich ſpaͤter, wahrſcheinlich durch längere Ein- 
wirkung der Weinſaͤure, ſchoͤn gelb. Der Wein ſelbſt muß durch 
Öfteren Ablaß von der Hefe ſo viel als möglich getrennt werden, weil 
er ſonſt leicht Krankheiten unterworfen iſt. 


| 4) Die Entſchleimmethode. 

aa) Bei weißem Wein. 

Schon vor mehreren Jahren wurde in Steyermark die Bemerkung 
gemacht, daß Weine, welche vor der Gaͤhrung von ihren Schleimthei— 
len getrennt, und nachher, wie gewoͤhnlich, die Gaͤhrung durchmachen, 
dem ſogenannten, dort oͤfters vorkommenden Verſieden, (einer Krank, 
heit, an welcher daſelbſt viele Weine zu Grunde gingen), nicht mehr 
eee ſind. 

Einige Zeit darauf fand Herr Apotheker Funke in ein, am Rheine 
das Entſchleimen des Moſtes beſonders bei den rothen Weinen ſehr 
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anwendbar, und durch deſſen Mittheilungen ward die Sache weiter be» 
kannt und angewandt. Ich verſuchte dieſe Methode zum erſtenmale 
im Jahr 1835, und fand ſie, ſowohl bei rothen als weißen Weinen, 
fo vorzuͤglich, daß ich fie eine längere Zeit anwandte und durchaus keine 
Krankheiten mehr, in einem übrigens fehr warmen Keller, verſpuͤrte. 
Sie beruht auf folgenden Gruͤnden: 


1) 
2) 


— 


4) 


Wird aller überflüffiger Hefenſtoff vor der beginnenden Gaͤhrung 
abgeſchieden. | 
Durch dieſe Abſcheidung wird die Gaͤhrungsbewegung ſelbſt fehr 
verringert, und, ohne daß es ihr an der gehoͤrigen Kraft man— 
gelt, jede Ausartung in eine zu ſtuͤrmiſche Bewegung abge— 


ſchnitten. Die Gaͤhrung ſelbſt geht ruhig von ſtatten und 


nimmt jenen Charakter an, welchen man bei der Untergaͤhr des 
Bieres, als die beſte Art derſelben, ſo ſehr liebt. 

Da der groͤbere Theil des Klebers bereits vor der Gaͤhrung nie— 
dergeſchlagen ward, ſo bleibt zur Gaͤhrung ſelbſt nur der feinſt— 
aufgeloͤſte in dem Moſte ſchweben. Weil dieſer aber nachher, als 
in geringerer Quantitaͤt vorhanden, ſich vollkommener orydirt, 
ſo bleibt nach der Gaͤhrung kein Stoff mehr zuruͤck, welcher ſich 
ausſcheiden und ſpaͤter vom Alkohol oder der Weinſteinſaͤure auf— 
geloͤſt werden kann. Daher bleiben die entſchleimten Weine zu 
jeder Zeit geſund, und find weder dem Zaͤhe-, noch Truͤb- oder 
Stichigwerden unterworfen. Eben ſo gut halten ſie ſich, wenn 
ſie in Wirthſchaften auf dem Zapf liegen. 

Der Extraktivſtoff wird mit den andern trüben Geenen 
des Moſtes niedergeſchlagen; da derſelbe ſich an der atmofphä- 
riſchen Luft immer oxydirt, und eine dunklere roͤthliche Farbe 
annimmt, auch ſchuld an dem ſogenannten Firnißgeſchmack des 
Weines iſt, ſo wirkt ſeine Entfernung in der Art, daß der ent⸗ 
ſchleimte Wein nicht allein eine reine helle Farbe bekoͤmmt, 


ſondern, der Luft ausgeſetzt, auch nie truͤb oder mißfarbig wird. 


Von der Entfernung des Extraktivſtoffs koͤmmt ferner der viel 
laͤnger jung bleibende Geſchmack des Weines, was bei zarten, 
nicht ſehr ſtarken Weinen, deren Annehmlichkeit oft ſchon nach 
einigen Jahren ganz durch den Firnißgeſchmack verſchwindet, 
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beſonders angenehm iſt. Dagegen entbehren die Weine aber 

jenes feine Bouquet, welches nach neueren Erfahrungen ein 
Produkt der Oxydation des Extraktivſtoffes iſt, freilich nicht eines 
jeden, wohl aber desjenigen, welcher ſich als Folge gewiſſer 
Jahrgaͤnge und Lagen entwickelt. 

5) Dürch die langſamere Gaͤhrung wird bewirkt, daß ſich das in 
dem Moſte enthaltene aͤtheriſche Oel nicht zerſetzt, und ſich ein 
reineres Arom, als in den anderen Weinen erhaͤlt. Zu dieſem 
Vortreten des Traubengeſchmacks mag uͤbrigens auch die Rein— 
heit des Weines ſchon vieles beitragen. 

Wenn wir dieſe Vorzuͤge der Entſchleimung aufmerkſam durch— 
gehen, ſo zeigt ſich ſchon durch ſie allein, bei welchen Weinen dieſelbe 
vorzuͤglich anwendbar iſt. ö 

Es ſind jene leichte, vielen Kleber und Hefenftoff enthaltende Weine, 
welche aus den weichen Traubenſorten erzeugt werden, und ſolche 
werden auch, ſo wie ſie entſchleimt ſind, weit feiner und haltbarer, als 
die auf die gewoͤhnliche Weiſe bereiteten. So erkennt man den Syl— 
vanerwein, wenn er entſchleimt iſt, kaum mehr, indem er nur die dieſer 
Traube eigenen guten Eigenſchaften behaͤlt, und alle Vorwuͤrfe der 
Unhaltbarkeit beſeitigt werden, welche ſeither dieſen Weinen mit Recht 
gemacht werden konnten, und mit Huͤlfe der Entſchleimmethode tritt der 
ſeither ziemlich verachtet geweſene Sylvaner in die Reihe jener Trauben— 
ſorten, die in geringeren Lagen als eine der beſten empfohlen werden 
koͤnnen. Auf gleiche Weiſe werden die aus den Glävnern gewonnenen 
rothen Weine ſo haltbar, wie die weißen, und hier trifft die guͤn— 
ſtige Wirkung der Gaͤhrung in freier Luft, durch den hierdurch erfolgten 
Niederſchlag des Klebers, mit der Entfernung deſſelben vor der Gaͤh— 
rung durch die Entſchleimung, auf eine intereſſante Weiſe zuſammen. 

Bei ſchweren, ſehr zuckerhaltigen, weniger Kleber enthaltenden, 
namentlich Rieslingweinen iſt die Entſchleimung weniger nothwendig, 
bei ſehr dickem Moſte auch nicht raͤthlich, weil durch ſie der ſolchem 
Weine noͤthige Schmalz verloren geht. Auch duͤrfte z. B. bei auf 
Horden verdichteten und dann gemoſterten Trauben mehr oder weniger 
Zuckerſtoff mit niedergeriſſen werden, und da dieſe Weine durch ihre 


Staͤrke doch immer weniger Krankheiten ausgeſetzt ſind, als andere, ſo 
v. Babo, Weinbau. 29 
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Fällt von diefer Seite der Grund zur Entſchleimung ebenfalls hinweg. 
Hier iſt auch die Entfernung des Extraktivſtoffes beſonders zu ver— 
meiden. 

Doch koͤnnte manchmal, wegen der Maͤßigung der Gaͤhrung ſelbſt, 
eine Modifikation von Entſchleimung wuͤnſchenswerth ſeyn. Dieſe iſt 
leicht vorzunehmen, indem man den Moſt alsdann nur ſo lange ab— 
ſetzen läßt, bis die gröbften Theile getrennt find, und ihn ſchnell in 
die Faͤſſer zum Vergaͤhren bringt. | 

Auf ähnliche Art kann man auch bei geringeren Weinen verfahren, 
wenn man ſolche etwas fetter haben will, 

Die Behandlung dabei iſt uͤbrigens folgende: 

Der Moſt muß ganz ſuͤß, ohne eine Spur von Gaͤhrung, gekel— 
tert und in das Faß gebracht werden, welches moͤglichſt mit Schwefel» 
dampf angefüllt iſt. Hat man daſſelbe auf die Hälfte mit Moſt ange 
fit, fo iſt es, wenn man dennoch Gaͤhrung befuͤrchtet, gut, den Moſt 
durch einander zu ſchlagen, damit er etwas von der ſchwefligten Saͤure 
in ſich aufnehme. Nach dieſem wird wieder aufgebrannt und das Faß 
weiter vollgemacht. Sollte man daſſelbe nicht ganz füllen koͤnnen, ſo 
hat dies nichts zu ſagen. Die Luft auf dem Moſte muß alsdann nur 
durch angezuͤndete Schwefelſchnitte ausgetrieben werden, damit keine 
Gaͤhrung eintrete. Nach der Fuͤllung muß derſelbe einige Tage liegen 
bis er ſich abgeklärt hat. Dieſes Klären iſt in ohngefähr 3 Tagen voll: 
ſtaͤndig bewirkt, bei heißem Wetter ruht der Moſt aber nicht fo lange 
und fängt, trotzallem Stummmachen, dennoch zu gaͤhren an. Bemerkt 
man dies, ſo muß man ihn in dieſem Zuſtande, ſo rein, als man ihn 
erhalten kann, ablaſſen. 

Bei dem Ueberfuͤllen in ein anderes Faß iſt zu bemerken, daß 
dieſes nicht mehr eingeſchwefelt werden darf, weil ſonſt die Gaͤhrung 
zu ſtark unterdruͤckt wird. Nur im Falle einer unvollkommenen Ent— 
ſchleimung iſt es zweckmaͤßig, auch das zu fuͤllende Faß maͤßig auf— 
zubrennen. Neu 

Der Schleim ꝛc., welcher in dem Ablagerungsfaß zuruͤckbleibt, iſt 
durchaus nicht verloren. Derſelbe gaͤhrt und ſcheidet ſich von dem darin 
noch enthaltenen Weine ab, der etwas rauher und geringer als der 
abgezapfte helle Moſt wird. Bei dieſem Schleim beobachte man aber 
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ja, daß derſelbe in kuͤhlem Raume gaͤhre und hierbei nicht von der 
Luft abgeſchloſſen werde, da das Unaufloͤslichwerden des Klebers gerade 
hier zur Haltbarkeit und zum Klarwerden des Weines beitragen muß. 
Es iſt, weil man bei der gewoͤhnlichen Art der Weinbereitung die 
Temperatur nicht ſo genau beachten, ſo wie auch, weil man den Grad 
des Einſchwefelns nicht beſtimmt bemeſſen, daher auch etwas zu ſtark 
ſchwefeln kann, oͤfters der Fall, daß der abgelaſſene helle Moſt nicht 
ſogleich gaͤhrt. Dann iſt es gut, etwas gaͤhrenden andern Moſt hin— 
zuzufüllen, oder auch denſelben aufzuwaͤrmen, worauf die Gaͤhrung 
gewiß eintreten wird. b 

Der Ablaß geſchieht, wie bei den andern Weinen, nur ſetzt ſich im 
Ganzen nicht mehr viel Hefe ab. | 
Wenn man, nach dem Auspreſſen des Moſtes, die Huͤlſen von 
den Kaͤmmen und Kernen befreit, und ſolche wenigſtens zum Theil, 
dem entſchleimten hellen Moſte wieder zuſetzt, damit ſie mitgaͤhren, ſo 
erhaͤlt der daraus entſtehende Wein ein viel ſtaͤrkeres Arom, als 


ſonſt. Bei dem erſten Ablaß werden ſolche alsdann wieder davon ge— 
trennt. 


b) Die bei rothem Wein anzuwendende Entſchleimmethode. 
Bei rothem Weine, der wegen ſtarkem Klebergehalt, wenn dieſer 
nicht rein abgeſchieden wird, oft ſpaͤteren Krankheiten, dem Truͤb- und 
Schmeerigwerden unterworfen iſt, iſt die Entſchleimung ganz beſonders 
zweckmaͤßig. Dabei wird der oft bei dieſen Weinen vorkommende Duͤn— 
ger⸗ und Erdgeſchmack beſeitigt, und die Weine erhalten eine beſonders 
reine, angenehme Gaͤhre. 

Da bei ihnen aber auf die Farbe zu ſehen iſt, ſo muß die Ent— 
ſchleimung auch hiernach modificirt werden. 

Nachdem daher die ſchwarzen Trauben gehoͤrig gemoſtert und ab— 
gekaͤmmt ſind, ſo werden ſolche, noch ehe ſie die geringſte Gaͤhrung 
zeigen, gekeltert, und der rothe Moſt, ſo wie der weiße, in ein ſtark 
geſchwefeltes Faß eingefüllt, in welchem er einige Tage lang liegen 
bleibt, um ſich abzuklaͤren. 

Die auf der Kelter erhaltenen Treber werden in eine Buͤtte feſt 
eingeſtampft, mit ſehr ſtarkem, reinen Weingeiſt uͤbergoſſen, damit dieſer 
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einſtweilen den Farbeſtoff auflöfe, und keine Gaͤhrung aufkommen laſſe, 
und alles moͤglichſt luftdicht zugedeckt. 

Iſt der Moſt abgeklaͤrt, ſo iſt er etwas roſenroth, aber meiſtens 
ganz klar. Die Treber werden nun aufgeruͤhrt, mit dem Moſte wieder 
gemengt, ferner auf der Reibmaſchine zerrieben, und kommen nachher 
mit ihm in das zur Gaͤhrung hergerichtete Faß, wo ſie, gleich dem auf 
gewoͤhnliche Art behandelten Weine, bald zu arbeiten anfangen. In 
dieſem Gaͤhrfaß wird nun die Einrichtung gemacht, daß ſich der Hut 
nicht in die Hoͤhe ſetzen kann, und alsdann wird das Faß ſelbſt mit dem 
herausgenommenen Boden bedeckt, ohne jedoch daſſelbe ſtaͤrker zu ver— 
ſchließen. Bei kuͤhlem Wetter kann man alles noch einmal mit einem 
Tuche uͤberdecken. 

Wenn die Gaͤhrung voruͤber iſt, und die Treber tuͤchtig ausge— 
waſchen ſind, keltert man alles noch einmal, und fuͤllt den Wein in ein 
Lagerfaß, das man leicht eingeſchwefelt hat. 
Man ſieht, daß bei den rothen Weinen die Entſchleimung deshalb 
nicht ſo ganz vollkommen durchgefuͤhrt werden kann, als bei den wei— 
ßen, weil der Moſt ſelbſt wieder mit den Trebern in Beruͤhrung kom— 
men muß, um die Farbe auszuziehen. Doch iſt bei dieſen ein Wieder— 
zubringen von Kleber und ſonſtigen Unreinigkeiten deswegen nicht mehr 
ſo bedeutend, weil das Mark bereits bei dem erſten Preſſen heraus— 
gedruͤckt worden iſt, und mehr die Beerenhaͤute nebſt den Kernen, ohne 
vielen Schleim, zuruͤckgeblieben find. Um aber auch dieſen durch Ory- 
dation möglichſt zu trennen, waͤre die Behandlung des gaͤhrenden 
Moſtes, ohne Bedeckung, (wenigſtens im Anfange,) und vermittelſt 
oͤfteren Einruͤhrens des Hutes, vielleicht am zweckmaͤßigſten. 

Da ich dies letzte ſelbſt noch nicht genauer probierte, ſo muß ich 
mich begnügen, darauf aufmerkſam zu machen, weil aber durch das! 
Schwefeln die Gaͤhrung ganz ſtet und ruhig von ſtatten geht, ſo waͤre 
wahrſcheinlich auch nur ein ganz geringes Entweichen des Alkohols! 
zu erwarten, waͤhrend durchaus keine Eſſigbildung ſtattfinden koͤnnte. 

Wenn man einen Theil des abgeſchleimten rothen Moſtes zu wei— 
ßem Weine benutzen will, ſo ſteht hier durchaus kein Hinderniß entge— 
gen. Man darf nur alle Beerenhuͤlſen der andern Parthie beiſetzen, 
wodurch deren Farbe um ſo dunkler wird. 
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5) Die Abſchoͤpfmethode. 


Seit dem Erſcheinen der erſten Auflage dieſes Buches iſt eine ge⸗ 
raume Zeit verſtrichen, in welcher man immer mehr die Wichtigkeit des 
Einfluſſes des atmoſphaͤriſchen Sauerſtoffes auf die Oxydation des 
Hefenſtoffes und auf die ſpaͤtere Geſundheit und Haltbarkeit des 
Weines erkannte. Wie es aber gewoͤhnlich geht, ſo fiel man im 
Anfange, nachdem man die Entſchleimmethode doch auch nicht für 
ausreichend anſah, auf Extreme und der Laͤrm uͤber die von Liebig vor⸗ 
geſchlagene Entſchleimmethode gibt hiervon das beſte Zeugniß. Als 
man ſich in ihrer verſprochenen Wirkung getaͤuſcht fand, ward ſie ver⸗ 
laſſen, ohne das man das wirklich Brauchbare davon weiter beruͤck⸗ 
ſichtigte. 5 
Mer aber darüber nachdachte, fand dies in der Orydirung des 
Hefenſtoffs durch die Atmoſphaͤre, welche nur geleitet zu werden 
braucht, um ihre Nachtheile zu vermeiden, dagegen für die Dauer und 
Sefundheit des Weines die größten Vortheile zu ziehen. Mich fuͤhrte 
ie auf die offene Gaͤhrung bei dem rothen Moſte zuruͤck, bei dem 
veißen aber auf die ſogenannte Abſchoͤpfmethode, welche alle Vor— 
heile der Entſchleimung und der offenen Gaͤhrung ohne deren Nach— 
heile beſitzt, und welche ich als durchaus rationell, ie mehr verlaſſen 
verde. 7 
Sie beſteht in gene 
Wenn der Moft gekeltert worden, wird er in offene Buͤtten, in 
inem kuͤhlen Raume, der Einwirkung der Atmoſphaͤre ausgeſetzt. Je 
ach der Temperatur bildet ſich mehr oder weniger ſchnell auf der 
Oberflaͤche der Maſſe ein manchmal zolldicker Deckel, beſtehend aus 
rydirtem Hefenſtoff, vermengt mit unreifem Traubenmark, in wel— 
hem ſich eine Maſſe Apfelſaͤure u. dgl. befindet. Dieſer Deckel wird 
nit einem großloͤcherigen Seihloͤffel abgeſchoͤpft und in einem Zuber 
ufgehoben, um ihn zu dem Obſtwein zu thun. Jeden Traubenwein 
vuͤrde er durch feine Säure verderben. Auch iſt ſeine geringe Menge 
ar nicht anzuſchlagen. Nach dem erſten Abſchoͤpfen bildet ſich ein 
weiter duͤnnerer Deckel, welcher ebenfalls abzunehmen iſt. 

Der Moſt iſt alsdann im Sieden, hat lange genug geſtanden, um 
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die Drvdation feines Hefenſtoffes zu vollenden, und Pas nun zur 
Vollendung feiner Gaͤhrung in ein nicht Bechern Faß. 
Dieſe Methode hat den Vortheil: 

a) Daß die Oxydation des Hefenſtoffes ſoweit vor ſich geht, daß 
derſelbe ſpaͤter durch ſeine Anweſenheit nicht mehr ſchaden kann. 
Will man dieſelbe noch ſtaͤrker haben, ſo darf man den Wein 
nur einige Tage laͤnger in den Buͤtten ſtehen laſſen. 

b) Durch das Abnehmen des Deckels wird in geringen Jahrgaͤn— 
gen eine Menge unreifen ſauren Markes entfernt, welches in 
dem Weine verbleibend, deſſen Saͤure um ein bedeutendes ver— 
mehrt. 

c) Bei den ſogenannten weichen Trauben wie Sylvaner, Orts 
lieber wird deren Schleim und bei den letzten der ihnen manch⸗ 
mal anklebende Erdgeſchmack entfernt und die Weine werden 
rein und wohlſchmeckend. Dies findet ſogar bei dem Birnmoſt 
ſtatt, welcher feinen eigenthuͤmlichen Birngeſchmack ganz ver⸗ 
liert. f 

Dieſe Vortheile ſind nicht gering, ſie zeigen aber auch jene Faͤlle 
an, in welchen die Abſchoͤpfmethode wirklich mit Nutzen anzuwenden iſt. 
Es ſind dies folgende: 

a) Bei ſchleimigten, weichen oder mit Erdgeſchmac behafteten 
Trauben ſollte man das Abſchoͤpfen auch in den beſten Herbſten 
anwenden. Eben ſo auch bei ganz reifen, aber in geringen 
Lagen wachſenden Rebfeldern. Denn alle dieſe Trauben haben 
überſchuͤſſigen Hefenſtoff, deſſen Entfernung kuͤnftigen Wein⸗ 
krankheiten am ſicherſten vorbeugt. 

b) In geringen Jahren iſt auch in den beſten Lagen, und zwar 
alsdann beſonders, wegen Entfernung des unreifen Market | 
das Abſchoͤpfen fehr rathſam. 

Unnoͤthig und ſelbſt ſchaͤdlich kann es aber werden: 

a) Bei Trauben, von welchen, vermoͤge ihrer Sorte des Jah 
ganges oder der Lage weder Saͤure, noch ein Ueberfluß von 
Hefenſtoff zu erwarten iſt. 4 

b) Bei Weinlagen, welche neben ihrem von der Rebſorte ſtam⸗ 
menden Arom auch noch jenes eigenthuͤmliche, von ihrem Cr 
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traktivſtoffe herruͤhrende Bouquet ausbilden. Hier koͤnnen 
irgendwelche unbekannte, geſchmackbildende Beſtandtheile aus— 
geſchieden werden und das Abſchoͤpfen hoͤchſt ſchaͤdlich wirken. 
Außerdem ſind ſolche Moſtarten auch immer von einem Gehalte, 
daß ſie etwaige ſpaͤtere Krankheiten durch eigene Kraft uͤber— 
winden, und es iſt gerathener, bei dieſen eher einmal ein Truͤb— 
oder Rahnwerden zu riskiren, als jenes Bouquet zu verlieren, 
weßhalb ſolche Weine manchmal ſo beruͤhmt ſind. 

Auch das Zweckmaͤßigſte kann mißbraucht werden und namentlich 
hat der Unverſtand bei der Weinbehandlung, in verkehrter Anwendung 
der verſchiedenen Methoden, ſchon ſehr viel Unheil angerichtet. Keine 
iſt unbedingt zu verwerfen, keine aber auch fuͤr alle Faͤlle anzupreiſen. 
Nur die blinde Praxis ſpricht unbedingte Urtheile aus, und zwar uͤber 
Dinge, welche ſie gar nicht einmal verſteht. 


6) Bereitung der rothen Weine in Frankreich 
a (nach Lenoir). 

Da die Behandlung der rothen Weine in Frankreich auch fuͤr 
Deutſchland viel gute Fingerzeige gibt, ſo habe ich mich bei der allge— 
meinen Beſchreibung derſelben nicht an eine einzige Gegend gehalten, 
ſondern gebe fie nach der Vorſchrift, welche Lenoir ertheilt. Dieſer 
Schriftſteller iſt nicht allein in den einzelnen Weindiſtrikten ſeines Va— 
terlandes genau bekannt, ſondern geht von den allgemeinen Grund— 
ſaͤtzen der Weinbehandlung uͤberhaupt aus, daher ſeine Vorſchriften 
auch fuͤr die Weinbauern aller Laͤnder von Intereſſe ſind. Man kann 
dabei in ſeiner Abhandlung auch noch das Beſſere finden, welches an- 
dere franzoͤſiſche Schriftſteller uͤber Weinbehandlung geſagt haben, 
deren Aeußerungen er mit Fleiß und Umſicht benutzt hat, daher ich 
ihm hier oft faſt woͤrtlich gefolgt bin. 

Die Bereitung des rothen Weines geſchieht 1 in Frank⸗ 
reich auf die Art, daß der Rauhmoſt zuerſt in Kufen von anſehnlicher 
Groͤße die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung erleidet, dann aber theils abgezapft, 
theils gekeltert, zur Nachgaͤhrung in Faͤſſer vertheilt wird. 

Die Kufen ſelbſt find von Mauerwerk oder von Holz, die erſten _ 
haben ſich in der neueren Zeit von Languedoc und der Provence aus 
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auch in die anderen Weingegenden Frankreichs verbreitet. Welche von 
beiden Arten die beſſeren ſind, hieruͤber ward von alter Zeit her viel— 
fach geſtritten. | | 

Die Gegner der ſteinernen Kufen werfen denſelben vor, daß folche 
die Maſſe erkaͤlten, und daß nicht zu vermeiden iſt, daß der Moſt etwas 
von dem Ueberzug des Mauerwerkes aufloͤſe. Auch waͤre viel ſchwerer 
zu beobachten, ob eine ſolche Kufe etwa rinne, und alsdann waͤre faſt 
gar nicht beizukommen, waͤhrend eine hoͤlzerne Buͤtte reinlicher und 
jedenfalls leichter zu erwaͤrmen und zu behandeln waͤre. 

Dagegen behaupten die Gegner der hoͤlzernen Buͤtten, daß ſolche 
mehr Unterhaltung erforderten, von den Veraͤnderungen der Waͤrme 
leichter beruͤhrt und uͤberhaupt mehr widrigen Zufaͤllen ausgeſetzt 
waͤren, daß man auch ferner die ſteinernen Kufen leichter und durch— 
dringender, als die hoͤlzernen, erwaͤrmen koͤnne. 

Der Unterſchied in der Brauchbarkeit ſcheint nicht ſehr bedeutend 
zu ſein, jedoch duͤrften die gemauerten uͤberhaupt nur bei ſehr großen 
Weinguͤtern angewandt werden koͤnnen, weil ſie immer eine gewiſſe 
Größe haben muͤſſen, und alsdann für kleinere Rebguͤter zu koſtbar 
ſind. 5 

Bei den hoͤlzernen Kufen iſt es immer von Vortheil, wenn ſolche 
gegen oben verengert ſind, damit ſich der Hut nicht von den Seiten— 
waͤnden trennt, und den Moſt der Einwirkung der Luft preisgibt. 
Eiſerne Reife ſind beſſer wie hoͤlzerne, weil ſie wenig Reparatur er— 
fordern, daher eigentlich wohlfeiler find, und man im Falle eines Rin— 
nens leichter beikommen kann. 

Man hat hoͤlzerne Kufen bis zur Groͤße von 5840 Litres, (ohn— 
gefaͤhr 7 rheiniſche Fuder,) wenn man ſie groͤßer zu haben wuͤnſcht, 
ſo laͤßt man ſolche beſſer von Mauerwerk machen. 

Die Tiefe derſelben darf 6 Fuß nicht uͤberſteigen. Waͤren ſie 
tiefer, ſo wuͤrde der Druck der oberen Maſſe die Gaͤhrung der unteren 
hemmen. Bei einer geſchloſſenen Kufe wuͤrde ſich jedoch dieſe 
Wirkung weniger auffallend zeigen *). 

Alle Kufen muͤſſen fuͤr einen oberen Boden gegargelt ſein, damit 


) Warum: iſt nicht geſagt. 
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| man fie in reichen Jahren auch zum Aufheben von Wein benutzen 
kann. Wenn man die Kufe bedecken will, ſo dient ein ſolcher Boden 
auch als hermetiſcher Verſchluß. Laͤßt man denſelben waͤhrend der 

Gaͤhrung auf der Kufe, ſo muß er zum Einfuͤllen und Arbeiten an dem 

Moſte ein Loch von ohngefaͤhr 18 Zoll bis 2 Fuß Durchmeſſer haben, 

welches leicht luftdicht zu verſchließen iſt. Es verſteht ſich, daß eine 

Oeffnung fuͤr den Ausgang der Kohlenſaͤure immer vorhanden ſein 

muß, welche entweder offen bleibt, oder einen Verſchluß erhaͤlt. An 

dem untern Theil der Kufe muß ein Zapfenloch von 3 Zoll angebracht 
‚fein, welches während der Gaͤhrung verſchloſſen iſt, aber nach dem Ab— 
ziehen des Weines zur Communication mit der aͤußeren Luft dient, 

damit man in die Kufe ohne Gefahr einſteigen kann. Eben ſo iſt es 
ſehr gut, eine Oeffnung zum Herausnehmen der Treber anzubringen 
(welche uͤbrigens mit jener fuͤr die Luft ſelbſt vereinigt ſein kann). 

In dem Departement der Oſtpyrenaͤen (Rouſſillon) find auch noch 
beſondere transportable Tonnen gebraͤuchlich, welche unſeren gewoͤhn— 
lichen Fuderfaͤſſern gleichen, aber nach dem Einbringen des Moſtes 
ſorgfaͤltig verſchloſſen werden, außer einem Loche von der Dicke eines 
‚gewöhnlichen Zapfens, zum Entweichen der Kohlenſaͤure. Aus dieſen 

Gaͤhrfaͤſſern werden die Weine gewoͤhnlich nicht vor dem Maͤrz abgezogen. 
Die ſteinernen Kufen werden entweder von Hauſteinen oder har— 
ten Bruchſteinen conſtruirt. Im letzten Falle muß im Innern eine 
Gegenmauer von Backſteinen eingeſetzt werden, um den Ueberzug zu 
halten, welcher an den Bruchſteinen nicht ſo feſt ankleben wuͤrde. Man 
macht ſie aber auch ganz von Backſteinen, die mit einem Moͤrtel von 
Ziegelmehl und Kalk verbunden ſind. Sie ſind in den Boden gebaut, 
und muͤſſen bis auf den feſten Grund hinabgehen. Der Ueberzug be— 
ſteht ebenfalls aus einem Moͤrtel, der aus Ziegelmehl und Kalk ge— 
fertigt iſt, und in mehreren Schichten aufgetragen wird. In den erſten 
Jahren ſoll er etwas auf die Farbe des Weines wirken, ſpaͤter aber 
ganz indifferent ſein, und ſich mit einer eigenen Kruſte uͤberziehen. 
Um aber die erſtjaͤhrige Wirkung zu vermeiden, wird noch mit einem 
Pinſel und ganz heiß, eine Verbindung von Wachs und Terpentinoͤl 
aufgetragen. Um dieſe Kufen zu verſchließen, bekommen ſie eine paſ— 
ſende Deckung von Holz, welche in das Mauerwerk eingefügt iſt. 
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Am Fuße der Kufe wird ein dicker Hahn, ſo wie auch eine Oeff— 
nung angebracht, um den Luftzug nach dem Ablaß herzuſtellen. 

Um den Moſt aufzunehmen, muͤſſen die Kufen ſchon früher aus— 
gewaſchen worden ſein. a 

Iſt die Temperatur der Luft kalt, ſo iſt es gut, wenn man jene 
der Kufe durch ein Kohlenfeuer erwärmt, welches manchmal hinreicht, 
den Trauben ſelbſt die noͤthige Waͤrme beizubringen. Sind dieſe aber 
zu ſtark erkaͤltet, ſo muß der Moſt aufgewaͤrmt werden, welches jedoch 
beſſer geſchieht, wenn man eine größere Parthie ein wenig, als wenn 
man einen kleineren Theil des Moſtes auf einen hoͤheren Grad erhitzt. 
Da die ſteinernen Kufen heißer gemacht werden koͤnnen, und die Hitze 
darin beſſer anhält, fo erfordern dieſe kein beſonderes Aufwaͤrmen des 
Moſtes. 

Es iſt wichtig, daß die Kufen nur ſo weit gefuͤllt werden, daß der 
aufſteigende Hut nicht uͤber die Raͤnder komme, weil alsdann immer 
noch eine Decke von Kohlenſaͤure ihn von der athmoſphaͤriſchen Luft 
abſperrt *). 

Es iſt immer darauf zu ſehen, daß die Kufe mit einem Male ge⸗ 
fuͤllt wird, und wenn man gleich ſo viele Trauben beiſammen hat, ſo 
koͤnnen ſolche außerhalb derſelben zerdruͤckt und verkleinert werden. 
Kann man nur im Verlauf mehrerer Tage die Kufe fuͤllen, ſo muͤſſen 
die Trauben, bis dieſe voll iſt, unzerdruͤckt bleiben, und werden dann 
erſt durch Menſchen, die hineinſteigen, gemoſtert *). 

Will man zuckerhaltige Materien hinzufügen **), ſo muͤſſen fie 
dazu gethan werden, ehe die Trauben gemoſtert ſind, damit ſie ſich 
gehoͤrig vermiſchen. 

Die Maſſe muß alſobald zu gaͤhren anfangen. Iſt dies nicht der 
Fall, fo muß fie aufgewaͤrmt werden 5). 


*) Es mag ſich bei ſolchen großen gährenden Maſſen die Wärme auf einen fo 
hohen Grad ſteigern, daß eine Eſſigbildung bei Zutritt der atmoſphäriſchen. 
Luft unvermeidlich zu ſein ſcheint. | 

) Das Moftern der Trauben durch Menſchen wird faft von allen ranaliſchen 
Schriftſtellern getadelt. 
) In Frankreich ſoll dies an mehreren Orten im Gebrauch fein. 
7) Es ſcheint überhaupt viel auf eine raſche, heftige Gährung gehalten zu 
werden. Daher findet man wohl mehrere Mittel die Gährung zu beſchleu— 
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Wenn man während der Gaͤhrung den Hut (die dahin getriebe: 
nen Treber) oͤfters in die Maſſe zuruͤckarbeitet, ſo beſchleunigt ſich die 
Gaͤhrung um ein bedeutendes, und je oͤfter man dies thut, je eher iſt 
ſie beendigt. Wahrſcheinlich bewirkt dies jene Maſſe von Gaͤhrungs— 
ſtoff, welche ſich in dem Hut, durch die Gaͤhrung ſelbſt hinaufgetrieben, 
anſammelt. Auch dient das Unterarbeiten des Hutes noch dazu, daß ſich 
keine Eſſigſaͤure bilden kann, und daß ſich die Farbe des Weines erhoͤht. 

Manche arbeiten im Anfange der Gaͤhrung den Hut zweimal des 
Tages, im ſpaͤteren Verlauf derſelben aber nur einmal in die Maſſe 
zuruͤck. 

Andere unterlaſſen dieſe Operation ganz, wenn nicht die Gährung 
zu langſam geht. 

Ueberall arbeitet man aber den Hut einige Stunden vor der Ab— 
fuͤllung in den Moſt hinein, um die Gaͤhrung noch einmal lebhaft 
anzuregen. 

Die zweimal im Tage wiederholte Bearbeitung ſcheint nur bei 
kalten Jahren nuͤtzlich zu ſein. Erſt gegen das Ende der Gaͤhrung 
hin waͤre es zweckmaͤßiger, ſie zu vermehren, um Eſſigbildung zu vers 
meiden. 

In der erſten Zeit muß die Bearbeitung der Maſſe tiefer, als 
gegen Ende der Gaͤhrung gehen, da ſie alsdann nur die Benetzung 
des Hutes bezweckt. 0 

Die Bearbeitung ſelbſt geſchieht am beſten mit Kruͤcken. Die Ar— 
beiter verrichten ihr Geſchaͤft am leichteſten, wenn ſie auf der Kufe, 
auf Bohlen, ſtehen. 

Gut iſt es, die Kufe mit einem gewoͤhnlichen Tuche zu bedecken. 

Man hat fruͤher von einem Senkboden geſprochen, um die Treber 
in der Fluͤſſigkeit zuruͤckzuhalten. Da aber alsdann der Moſt mit der 
Luft in Beruͤhrung kommt, ſo ſcheint das Zuruͤckſtoßen des Hutes den 
Vorzug zu verdienen *). 5 


— 


nigen aufgezählt, aber nirgends ein Mittel deren Heftigkeit zu hemmen; 
denn der Alkohol, welcher eine ſolche Eigenſchaft beſitzt, wird aus andern 
Gründen hinzugefügt. 

) Das Zurückhalten der Treber in dem gährenden Moſte ſcheint nirgends 
gebräuchlich. Es wäre bei großen Maſſen nur äußerſt ſchwer ausführbar, 
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In den ſuͤdlichen Weingegenden beruͤhrt man in der erften Zeit 
den Hut gar nicht. Gegen das Ende der Gaͤhrung erſt entfernt man 
die angefäuerten Theile deſſelben, und arbeitet den Ruͤckſtand unter. 
Hierdurch erlangt man wohl keine ſehr ſtarke Faͤrbung. Der Wein 
aber zieht dabei die Kaͤmme viel mehr aus. 

Da die Zeit der Gaͤhrung in den ſuͤdlichen Gegenden 15 — 30 
Tage dauert, ſo fuͤrchtet man ſich vor der großen Arbeit, welche das 
Unterbringen des Hutes verurſachen wuͤrde *). 

Fruͤher ward davon geſprochen, daß man zuckerhaltige Materien 
beifuͤgen kann, um zu ſchwache Moſtarten zu verſtaͤrken. Will man 
aber Alkohol zuſetzen, was ſich in den meiſten Fällen weniger koſt⸗ 
ſpielig, als Zucker zeigen wird, ſo muß derſelbe einige Zeit vor dem 
letzten Umruͤhren zur Maſſe kommen. Der reinſte und ſtaͤrkſte Alkohol, 
(le trois six) iſt hierzu der beſte Aller Treſter- und Hefenbrannt- 
wein ſollte weggelaſſen werden. 

Ueber den Zeitpunkt, wann die Maſſe aus der Kufe kommen ſolle 
(decuvage), ward ebenfalls ſchon viel geſtritten. Manche halten 
eine Viertelſtunde laͤnger oder kuͤrzer ſchon fuͤr ſehr wichtig. Doch 
koͤnnen am Ende nur der Geſchmack und das Auge, und zwar der 
erfte über die Weinbildung, das letzte uͤber die Farbe entſcheiden. 

Die Weinbildung iſt vollendet, wenn der Zuckergeſchmack von 
jenem des Weines vollſtaͤndig eingehuͤllt iſt. Hat der Moſt wenig 
Zuckergehalt gehabt, ſo muß dieſer, um den Wein zu bilden, faſt ganz 
aufgezehrt ſein. Im Gegenfalle bleibt ein großer Theil unzerſetzt zu— 
ruͤck. Da ſich aber die Weinbildung noch in den Faͤſſern fortſetzt, fo 


und der Zutritt der Luft müßte bei den offenen Kufen auch um ſo mehr 
ſchaden, als bei der Gährung ſelbſt eine bedeutende Wärmeentwicklung 
ſtattfindet. 

) Sollte unter dieſem Verhältniffe nicht eine hermetiſche Verſchließung zweck— 
mäßig ſein? Da in dieſen Gegenden die Temperatur hoch ſteht, fo dürfte 
ein öfteres Umarbeiten des Hutes die Effigbildung befördern. um diefe 
aber nicht eindringen zu laſſen, opfert man jetzt lieber einen Theil der 
Treber und läßt ſolche in ſaure Gährung übergehen. Dieſe Verſäurung 
würde aber durch Abſchließung der ganzen Maſſe von der Luft vermieden, 
und hier iſt ein Fall, in welchem dieſe Abſchließung geboten iſt, weil man 
die gährende Maſſe nicht ſo kühl halten kann, daß keine Verſäurung des 
Alkohols einträte. 
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iſt es ziemlich indifferent, ob ſolche etwas früher oder ſpaͤter unter⸗ 
brochen wird. Anders iſt dies mit der Farbe. Iſt der Moſt arm an 
Geiſt, ſo wird ſich die Farbe langſamer aus den Huͤlſen herausziehen, 


als im Gegentheile. 


Wenn daher die Weinbildung hinreichend vorgeruͤckt ift, fo muß 
vor dem Abfuͤllen noch darauf geſehen werden, ob die Farbe des Wei— 
nes, wie ſie von den gegebenen Sorten beim Verkaufe verlangt wird, 
auch wirklich in dem Moſte vorhanden iſt, und nicht zu hell oder zu 
dunkel ſei; dieſer Zeitpunkt darf alsdann nicht uͤberſehen werden. Die 
Farbe gibt daher eigentlich den richtigen Beſtimmungspunkt, wann 
abgelaſſen werden ſoll oder nicht. 

In den noͤrdlicheren Provinzen erwartet man die Beendigung der 
Gaͤhrung nicht, um zum Ablaß aus der Kufe zu ſchreiten. Aber vor 
demſelben wird die Maſſe noch einmal durcheinander geſchlagen, was 


die Gaͤhrung fuͤr die Faͤſſer erfriſcht. 


Im Suͤden verzögert das Unberuͤhrtlaſſen des Hutes die Färbung, 
die Gaͤhrung muß deshalb bis an ihr Ende abgewartet werden. Der 
Wein iſt daher, ehe man ihn aus der Kufe herausnimmt, faſt ganz 
gebildet und klar, und die Farbe ift nur in dieſem Falle die hoͤchſte, 
welche unter dieſen Umſtaͤnden erhalten werden kann. Nur bei jenen 
Weinen wird die Gaͤhrung fruͤher unterbrochen, welche vielleicht zu 
dunkel wuͤrden; welcher Fall aber ſehr ſelten eintritt. 

Das Ausleeren der Kufe geſchieht am beſten vermittelſt eines 
Hahns. Noch beſſer iſt die Methode, daß von dieſem weg der Moſt 
gleich durch einen Schlauch aufgenommen und in die Faͤſſer gefuͤhrt 
wird, weil ihn alsdann die aͤußere Luft nicht beruͤhrt. (2) 

Was das Keltern betrifft, ſo enthalten im Norden die Treber faſt 
niemals Eſſigſaͤure, allein mit großer Gewalt gepreßt, wird der daraus 
fließende Moſt wohl farbenreicher, aber, durch die in den Kaͤmmen 
enthaltene Fluͤſſigkeit, auch herber, als der aus der Kufe abgelaſſene. 
Man legt den gepreßten Wein daher oft bei Seite, wenn aber der aus 
der Kufe erhaltene Wein ſchwach und farbelos iſt, ſo miſcht man ihn 
mit demſelben ſchon deshalb, um ihn haltbar zu machen. Der ge⸗ 
preßte Wein enthaͤlt auch immer mehr Alkohol, als der blos abgezapfte. 
Aus dieſem Umſtand kann man auch auf den Verluſt ſchließen, 
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welcher erfolgt, im Falle man genoͤthigt ift, einen Theil des Hutes zu 
entfernen. 

Um den Wein gut zu erhalten, iſt es nothwendig, ſogleich, nach— 
dem der Vorlauf abgezogen iſt, die Brocken auf die Kelter zu bringen, 
weil ſonſt leicht Erwaͤrmung entſtehen und ſich Saͤure bilden kann. 

Der Wein des ganz letzten Druckes fuͤhrt eine Menge rauher 
Theile mit ſich, und muß alſo entweder allein gelegt, oder einem ge— 
ringeren Weine beigegeben werden. Wenn auch der Geſchmack ſchlecht 
iſt, ſo enthaͤlt er dennoch mehr Alkohol, als der des erſten Druckes, 
was darauf hindeutet, daß ſich eine große Menge deſſelben in dem 
Hute waͤhrend der Gaͤhrung anſammeln muß. 

Um die Wirkung der verſchiedenen Traubenſorten auf die Ver— 
beſſerung des Weines kennen zu lernen, iſt es manchmal zweckmaͤßig, 
kleine Parthien davon zur Probe abgeſondert gaͤhren zu laſſen. 

Die dazu tauglichſten Gefäße find kleine Faͤßchen von ohngefaͤhr 
8 bis 10 Maßen, welche, nachdem der Moſt hineingethan worden iſt, 
moͤglichſt verſchloſſen gehalten werden, bis auf den Ausgang fuͤr die 
Kohlenſaͤure. Sie muͤſſen aber in einen Raum von wenigſtens 12% R 
Waͤrme gelegt werden. 

Der beſte Zeitpunkt zur Probe der Miſchung der Weine iſt, wann 
die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung aufgehoͤrt hat, und noch eine Parthie davon 
etwas mehr in Gaͤhrung begriffen iſt. 

Will man die Entwicklung jeder Sorte fuͤr ſich beobachten, ſo zieht 
man den Moſt, nach beendigter Gaͤhrung, auf ſteinerne Kruͤge von 
paſſender Groͤße, welche man auf ein ſchuhhohes Lager legt, und, ohne 
fie zu verruͤcken, ſpaͤter abläßt. 


7) Bereitung von weißem Weine aus rothen Trauben 
(nach Lenoir). 


Hierzu muͤſſen die Trauben, wenn ſie moͤglichſt reif ſind, im Thau 
geleſen, und gleich mit demſelben, ohne daß ſolche die Sonne beruͤhrt, 
und ohne daß man Beeren zerdruͤckt, unter die Kelter gebracht werden. 
Man muß dieſelben mit Sorgfalt, und dabei nicht ſehr viel auf einmal, 
auf der Kelter ausbreiten, und ſogleich preſſen. Die Preſſung kann 
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ſo lange andauern, als der Moft ſuͤß und weiß bleibt, wie er ſich 
faͤrbt, muß man damit nachlaſſen. | | 

Der Moſt wird in Faͤſſer gefüllt, in welchen er ſogleich in die 
Gaͤhrung eintritt. Der Spund muß offen bleiben, und obſchon noch 
ein leerer Raum im Faſſe blieb, ſo draͤngt ſich dennoch der Schaum 
heraus, welcher als Hefe weiter zu gebrauchen iſt. Spaͤter wird das 
Spundloch leicht bedeckt. 

Iſt die Gaͤhrung beendigt, ſo fuͤllt man auf, und wiederholt dies, 
bis zum Ablaß, der im Februar oder Maͤrz erfolgt. 


8) Behandlung der weißen Weine in Frankreich 
(nach Lenoir). 

In allen Weingegenden, in welchen man ausgezeichnete Weine 

bereitet, werden die weißen Trauben unvermiſcht angebaut. Man lieſt 

dieſelben fo ſpaͤt als möglich, und oft erſt dann, wenn ſchon alle Blätter 

an den Stoͤcken heruntergefallen ſind. 

Auch Lenoir empfiehlt zur Verbeſſerung des Weines das Auf⸗ 
ſpeichern der Trauben. 

In einigen Weinguͤtern werden die weißen Trauben eingekuft, 
und vergaͤhren mit den Trebern. Doch muß der Wein gleich nach 
einer Bildung abgezogen werden, damit ſich die Rauhigkeit der Kaͤmme 
hm nicht mittheilt. Doch iſt dieſer Gebrauch im Ganzen wenig ver— 
breitet. | | 

Obſchon die Häute der weißen Trauben wenig Farbeſtoff enthal⸗ 
en, ſo iſt es doch weſentlich, um ganz weiße Weine zu erhalten, daß 
die Trauben erſt kurz vor dem Keltern, und nicht an dem Weinberge 
zemoſtert werden. Auch wird der auf dieſe Art behandelte Wein beſſer. 
Es iſt naͤmlich nicht moͤglich, daß das Moſtern laͤngere Zeit vor dem 


Keltern dem Weine nicht etwas Farbe, die Kaͤmme aber Rauhigkeit 
mittheilen *). 


) Hier ſcheint Lenoir durch den in ſeinem Vaterlande häufig herrſchenden 
Gebrauch, die Trauben ungemoſtert vom Weinberg wegzubringen, irre 
geführt zu werden. Nicht die Beerenhäute färben den Wein, ſondern der 
im Moſte enthaltene Extraktivſtoff, welcher ſich an der Luft oxydirt. Die 
Wirkung deſſelben iſt aber, beſonders in der erſten Zeit, unbedeutend und 
wird durch das Schwefeln meiſtens wieder niedergeſchlagen. 
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Der gewöhnliche Gebrauch, den weißen Wein in Faͤſſern vergaͤh— 
ren und ihn bis zum erſten Ablaß darin liegen zu laſſen, mag in den 
ſuͤdlichen Provinzen zweckmaͤßig ſein. In den noͤrdlichen hat aber der 
Wein zu viele Hefe, welche Veranlaſſung zu mancherlei Krankheiten 
gibt. Es waͤre daher daſelbſt nicht unangemeſſen, wenn man den Wein 
in groͤßeren Faͤſſern wuͤrde vergaͤhren laſſen, um ihn nachher ſpaͤter 
aus dieſen in kleinere umzufuͤllen. 


9) Behandlung der rothen Burgunderweine ?) 
(nach Morelot). 


Wenn die Trauben halb gemoſtert nach Hauſe kommen, ſo wird 
die erſte Balonge (eine Art von Buͤtten, um die Trauben auf Wagen 
an die Kelter zu transportiren), in die Kufe geleert, und von einem 
Wingerter mit den Fuͤßen zerſtampft. Dies gibt das Gaͤhrmaterial 
(Levain). Auf dieſes werden nun alle andern, kaum gedruͤckten 
Trauben geſchuͤttet, ſo wie ſie aus den Weinbergen kommen, und die 
Kufe wird angefuͤllt. Es geſchieht hierbei gar nichts zur etwaigen Be⸗ 
foͤrderung der Gaͤhrung, was beſonders unguͤnſtig in kalten Herbſten 
einwirkt. Bei heißem Wetter beginnt ſie aber ſchon nach der Stunde 
des Einfuͤllens. 

Wenn die Gaͤhrung ſchon weit genug vorgeſchritten iſt, und ſich 
ihrem Ende naht, ſo laͤßt man einen oder mehrere ganz nackte Maͤnner 
in die Kufe hinabſteigen, welche ohngefaͤhr eine Stunde lang die 
Trauben auf alle moͤgliche Weiſe zu verkleinern ſuchen. Hierdurch wird 
eine große Quantitaͤt von Zuckerſtoff frei, welcher ſeither noch nicht ge— 
gohren hatte. Nach dieſer Arbeit wird aber der Grad der Gaͤhrung 
ſehr erhoͤht; man beobachtet alsdann die Kufe genauer, und wenn die 
Trauben noch nicht hinreichend verkleinert ſind, ſo muͤſſen noch einmal 
Arbeiter hinein, um ſolche noch vollends zu moſtern, ſo wie den Moſt 
und die Trauben recht genau durch einander zu arbeiten. Gewoͤhnlich 
drei Stunden nach dieſer Arbeit (coup de pied,) iſt der Zeitpunkt 
erſchienen, in welchem der Moſt aus der Kufe gebracht werden muß. 


*) Es wird nicht unzweckmäßig ſein, nach der allgemeinen Darſtellung der 
Behandlung der Weine in Frankreich, auch jene der einzelnen in dieſem 
Lande vorzüglich bekannten Weinſorten im Detail folgen zu laſſen. 
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Von den Kufen, an ihrem oberen Theil, gehen hoͤlzerne Kaͤndel 
auf die Keltern, und von oben her werden auch die Buͤtten ausgeleert, 
weil man glaubt, daß der Wein, wenn er durch die auf der Kelter 
liegenden Treber gehe, an Farbe gewinne. 

Aller in der Kufe befindliche Wein geht auf ziemlich unſaubere 
Weiſe den Weg durch die Kelter, indem ein Mann in die Kufe ſteigt, 
der ſich nur vermittelſt eines großen Leſekorbes und einer dreizinkigen 
Gabel, Grappe genannt, darin erhalten kann. Dieſer fuͤllt kleine tan— 
nene Geſchirre, welche von den oben ſtehenden Arbeitern abgenommen 
und in die Kaͤndel ausgeleert werden. 

Wenn die erſte Vorlage an der Kelter eingefuͤllt ift, fo wird von 
dieſer der abfließende Moſt in die nebenſtehenden Gefaͤße uͤbergeſchoͤpft. 

Iſt die Kufe ausgeleert, ſo werden die Treber zum Preſſen zu: 
gerichtet. 

Der erſte Preßwein wird dem Vorlauf ohne Druck gleich gerech- 
net. Man vertheilt dieſen in eine Anzahl von Faͤſſern und gibt Acht, 
daß in jedes Faß auch eine gleiche Menge des Weines komme, welcher, 
nachdem der Secker einigemal geſchnitten iſt, auslaͤuft. Der Wein der 
letzten Preſſung wird von einigen Rebbeſitzern nicht zu dem andern 
Weine geworfen, andere glauben ihm gerade dadurch mehr Haltbar- 
eit zu geben. Im Ganzen iſt es aber meiſtens ſo wenig, daß derſelbe 
veder ſchaden, noch viel nuͤtzen kann. 

Das ganze Verfahren, welches wenig Nachahmung verdient, wird 
ach Morelots Angabe jetzt von vielen Rebleuten in ſeinen Maͤngeln 
erbeſſert. Doch findet ſich bei der Fuͤllung und Behandlung der Kufe 
ine Eigenthuͤmlichkeit, welche vielleicht auf die Natur des Burgunder⸗ 
veines mehr Einfluß, als man denken ſollte, äußert, Es iſt dies das 
rſt nach und nach folgende Zerdruͤcken der Beeren, wobei der Zucker 
llmaͤlig zur Gaͤhrung koͤmmt, daher ſolche nicht zu ſtuͤrmiſch wird, 
ind vielleicht hierdurch eine groͤßere Maſſe unzerſetzten Zuckerſtoffs in 
em Weine bleibt. Da der Wein bei dem Herausnehmen aus der Kufe 
er aͤußern Luft ſehr ausgeſetzt wird, und zwar im Spaͤtherbſt, in ge⸗ 
voͤhnlich ſehr Fühler Temperatur, wobei der Alkohol keine Anregung 
ur Eſſigbildung empfaͤngt, ſo mag hierbei ſich eine bedeutende Menge 


on Kleber ausſcheiden und zur Verringerung der Nachgaͤhrung bei⸗ 
v. Babo, Weinbau. 30 
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tragen, Erfolge, welche auf andern Wegen und mit Vermeidung der 
dabei vorkommenden Mißſtaͤnde ebenfalls zu erreichen waͤren. | 

Das allmälige Freimachen des Zuckerſtoffs waͤhrend der Gaͤhrung 
beweiſt aber, daß es nicht gerade ſchadet, wenn die Gaͤhrung nicht ganz 
und gar gleichmaͤßig anfängt und verläuft. Nur darf dabei kein hoher 
Waͤrmegrad den Uebergang des Alkohols in Eſſig beguͤnſtigen. Daher 
iſt es auch nicht von ſo großem Belang, wenn friſcher Moſt zu ſchon 
gaͤhrendem geſchuͤttet wird, und die darauf gelegte große Wichtigkeit 
ſcheint, wenn man die Sache genauer betrachtet, bedeutend zn ſchwinden. 

Merkwuͤrdig iſt, daß bei Bereitung des Affenthaler rothen Weines 
ebenfalls eine Parthie unzerquetſchter Trauben in die Gaͤhrſtaͤnder 
koͤmmt, welche erſt bei dem Keltern zerquetſcht werden. Vielleicht laͤßt 
ſich der Urſprung dieſer Behandlung aus Burgund herleiten. Im Elſaß 
werden nach beendigter ſtuͤrmiſcher Gaͤhrung oͤfters noch Trauben zu— 
gemoſtert, welche ſeither durch Verduͤnſtung vertrocknet waren. Solche 
ſollen den Wein ſuͤß und angenehm machen. IE 

Wenn nach Morelot die Faͤſſer fünfzehn Tage lang nicht ganz 
voll, zur Nachgaͤhrung, gelegen haben, ſo werden ſie nachher vollends 
aufgefuͤllt und bis zum Ablaß liegen gelaſſen. | 


10) Bereitung der rothen Bordeaurweine 
| (nach M. Paguierre). | 

Die hier gegebene Behandlungsweiſe zeichnet ſich vorzuͤglich da⸗ 
durch aus, daß den ohnehin zuckerreichen Trauben noch eine bedeu⸗ 
tende Parthie von Alkohol zugeſetzt wird. Es iſt uͤbrigens an der 
Aechtheit des Berichtes nicht zu zweifeln, da dieſer von einem bedeu⸗ 
tenden Weinmaͤkler von Bordeaur herruͤhrt, deſſen Schriftchen uͤber die 
Weine dortiger Gegend ſehr verbreitet zu ſein ſcheint. Doch bemerkt 
derſelbe, daß auch mannichfache Abaͤnderungen dieſes Verfahrens ſtatt— 
finden moͤgen. Ich gebe den Bericht, wie ich ihn fand, er mag al 
Muſter dieſer Art von Weinbehandlung dienen. 

um die Trauben einzuerndten, muͤſſen ſolche die dazu nothwendige 
Reife erhalten haben, duͤrfen aber auch nicht zu uͤberreif oder faul ſein 
weil hiervon der Wein einen matten Geſchmack erhält, und zu lang 
arbeitet, auch Neigung zum Stichigwerden bekoͤmmt, und ſchwerer al 
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der andere zu behandeln iſt. Doch iſt es immer beſſer, die Trauben 
etwas ſpaͤter, als unreif einzuheimſen. 7 

Nachdem nun die großen Rebfeldsbeſitzer ihre Faͤſſer haben her- 
richten und mit Weingeiſt von der ſtaͤrkſten Sorte (Esprit de trois six) 
haben ausſchwenken laſſen, ſo machen fie von allen Trauben eine Aus⸗ 
wahl; die faulen, welken und unreifen werden ausgeſondert. Alsdann 
geht die erſte Sorge dahin, eine ſogenannte Mutterkufe (mͤre cuve) für 
die vorzuͤglichſten Trauben anzulegen. Dieſe werden hier hinein, ohne 
die Kaͤmme, jedoch unzerdruͤckt, eingeſchuͤttet. Iſt die Kufe auf 15 bis 
20 Zoll Höhe aufgefuͤlt, fo kommen gegen zwei Gallonen (ohngefaͤhr 
6 Maß) alter Cognac oder Armagnac daruͤber. Dieſem folgt eine neue 
Schichte ausgeſuchter Trauben mit eben ſo vielem Spiritus, und ſo 
fort, bis die Kufe voll iſt. Außerdem werden noch 6— 12 Maß 
Esprit de trois six, je nach der Groͤße der Kufe, nachgefuͤllt. Die 
Menge des Weingeiſtes haͤngt uͤbrigens auch von der Guͤte des Jahr⸗ 
ganges ab, ſo daß geringere mehr Spiritus, als die guten, erhalten, 
theils, wie ſich Paguierre ausdruͤckt, um die Gaͤhrung anzuregen (2), 
theils um die mangelnde Reife zu erſetzen. 

Sind die Trauben zu kalt zum Beginnen der Gaͤhrung, fo 
muß die Kufe mit Huͤlfe von Oefen aufgewaͤrmt werden, was jedoch 
ſehr ſelten nothwendig iſt. 

Die Mutterkufe muß in ihrer Groͤße mit der uͤbrigen Erndte im 
Verhaͤltniß ſtehen. Sie darf nicht unter dem vierten Theile betragen, 
aber auch nicht mehr als ein Drittheil ausmachen, ſo daß fuͤr 100 
Ohm eine Kufe von 25—30 Ohm hinreicht. 

Iſt ſie angefuͤllt, ſo wird ſie luftdicht verſchloſſen und mit wolle- 
nen Decken bedeckt, worauf man ſie 3 bis 4 Wochen unberuͤhrt ſtehen 
läßt, und nur manchmal nachſieht, um etwaigen ſtoͤrenden Zufaͤllen zu 
begegnen. Im oberen Drittheil der Kufe wird ein kleiner Hahn an⸗ 
gebracht, um den Fortſchritt der Gaͤhrung beurtheilen und, wann ſie 
beendigt, zur Abfuͤllung ſchreiten zu koͤnnen, wozu die Faͤſſer ausge⸗ 
brüht und mit dem ſtaͤrkſten Weingeiſt geſchwenkt ſeyn müſſen ). 


) Ob die Kufe eine Oeffnung zum Austritt der Kohlenſäure habe oder nicht, 
iſt nicht geſagt. Eine ſolche iſt jedenfalls nothwendig, wenn wirklich eine 
luftdichte Verſchließung angewandt wird. ö 
30 * 
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Man weiß, daß der Wein zum Abziehen taugt, wenn er kalt 
und hell geworden iſt. 

Waͤhrend die Mutterkufe arbeitet, wird die Leſe auf die ange— 
gebene Weiſe fortgeſetzt, und die Trauben, mit den Kaͤmmen gemoftert, 
in die Kufen gebracht, wo die Gaͤhrung auf natuͤrliche Weiſe erfolgt. 
Die Kufen muͤſſen 12—15 Zoll weit leer bleiben, damit die Fluͤſſig— 
keit nicht zu hoch ſteige und auslaufe. 

Zur Gaͤhrung werden die Kufen leicht bedeckt. Nach 8—12 Ta» 
gen ſind ſie erkaltet, je nachdem die Qualität der Trauben geringer 
oder beſſer iſt. 

Gleich nach der Erkaltung iſt es Zeit, den Wein abzulaſſen, damit 
er keinen Kammgeſchmack bekoͤmmt. Wird der Ablaß zu frühe vorge— 
nommen, ſo arbeitet er wieder zu ſehr in den Lagerfaͤſſern (barriques) 
und wird nicht haltbar. 

Dieſe Lagerfaͤſſer werden aber nicht ganz von dem gewoͤhnlichen 
Weine angefuͤllt, ſondern jener aus der Mutterkufe wird unter ſie gleich— 
mäßig vertheilt, bis fie vollends gefüllt find, den uͤbrigen Moſt aber ver⸗ 
wendet man zum ſpaͤteren Auffüllen. Die Fäffer bleiben noch 8 Tage 
lang unverſpundet, man bedeckt nur das Spundloch mit einem Stein 
oder einem Brettchen. Alle 2 Tage werden ſie nachgefuͤllt, find fie 
aber verſpundet, nur alle acht Tage, bis man das Faß mit dem 
Spund auf die Seite legt, welches nach 18 Monaten geſchieht. 

Im erſten Jahr werden die Weine dreimal abgelaſſen. Im Monat 
Maͤrz kommen ſie von der erſten Hefe. Der zweite Ablaß geſchieht vor 
der Hitze des Julius und Auguſtes, damit ſich der Wein nicht hebt, 
und der dritte im Monat Oktober. 

Man laͤßt nur ab, wenn die Weine klar ſind, und die Winde aus 
Nord oder Oft kommen, ſo wie auch nur bei helle Wetter. 

Vor jedem Ablaſſen werden die einzufuͤllenden Faͤſſer eingebrannt, 
um alle Gaͤhrung zu vermeiden. Je aͤlter der Wein, deſto weniger 
Schwefel muß genommen werden, ſo wie die rothen Weine überhaupt 
weniger als die weißen davon nöthig haben. 

Achtzehn Monate nach der Leſe wird zum viertenmale abgelaſſen, 
alſo noch einmal im Maͤrz. Alsdann koͤnnen die Faͤſſer mit dem Spund 
auf die Seite gelegt werden, wobei ſie jedoch an jedem Ende zwei 
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eiferne Reife haben, und die hölzernen Reife in gutem Stand feyn 
müffen. Die einmal ſchief gelegten Fäffer beduͤrfen keines Auffuͤllens 
mehr, und nur alle 6 Monate iſt darnach zu ſehen, um den Wein 
im Maͤrz oder Oktober abzuziehen. Nachdem derſelbe 5—6 Jahr alt 
iſt, wird dieſes Ablaſſen nur einmal im Jahr nothwendig, und zwar 
jedesmal im Maͤrz, wo die Weine am klarſten ſind. 

So weit Paguierre, Aus der Behandlung ſieht man, wie 
vielen Zucker und ſonſtige Beſtandtheile, dabei aber auch, wie vielen 
Kleber die auf dieſe Weiſe behandelten Weine in ihrer Jugend enthal- 
ten muͤſſen, wenn man ſie ſo lange aufhalten und ſo oft ablaſſen muß, 
bis ſie rein und trinkbar werden. Wahrſcheinlich iſt aber auch der 
ſtarke Zuſatz von Alkohol mit Urſache, daß ſolche Weine ſo lange unreif 
bleiben, und es iſt die Frage, ob ſie bei einer andern Behandlung 
nicht ſchneller trinkbar, dabei aber vielleicht auch noch bouquetreicher 
wuͤrden, was jedoch an Ort und Stelle geprüft und entſchieden werden 
muͤßte. 

Der ſtarke Alkoholzuſatz kann uͤbrigens auf den Geſchmack der 
Conſumenten berechnet ſein. Weil man in England, wie uͤberhaupt 
im Norden, mehr das geiſtige Prinzip an den Weinen liebt, der Abſatz 
r Bordeauxweine aber vorzüglich nach den nördlichen Laͤndern geht, 
ſo mag man ſich nach dieſer Liebhaberei gerichtet und den Weingeiſtzuſatz 
angefangen haben. Gewiß iſt, daß dieſe Weine ihn eigentlich nicht 
noͤthig haͤtten, auch fruͤher ohne ihn producirt wurden, und den— 
ioch ihre Berühmtheit erlangt haben, da der Gebrauch des Wein— 
Zeiſtes überhaupt erſt in dem verfloſſenen Jahrhundert zugenommen hat. 

Uebrigens werden zu Handelszwecken noch eine Menge von Mi— 
chungen und Modificationen angewandt, auf welche wir aber nicht 
veiter eingehen koͤnnen. 


11) Bereitung mouffirender Weine 
(nach Lenoir, Cavoleau und Julien). 

Da ich bei meinen Verſuchen uͤber die Fabrikation der mouſſiren⸗ 
en Weine genau auf dieſelben Reſultate gekommen bin, welche Lenoir 
ach Cavoleau und Julien in feiner Abhandlung darüber aus— 
richt, ſo halte ich es das zweckmaͤßigſte, dieſen Schriftſteller hier 
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ſelbſt ſprechen zu laſſen, behalte mir aber vor, etwa nothwendige Ans 
merkungen beizufügen, ſo wie auch manches mehr im Aus zuge zu geben. 
Lenoir ſagt: f 

Alle die verſchiedenen Methoden in Frankreich, bei Verfertigung 
mouſſirender Weine, laufen darauf hinaus, vom Moſte ſogleich allen 
überflüffigen Gährungsſtoff zu trennen, und ihm nur fo viel zu laſſen, 
als er zur Zerſetzung des Zuckers gerade nothwendig hat. Er gaͤhrt 
alsdann um ſo viel langſamer, als auch die Temperatur der Winters⸗ 
zeit dieſe Gährung nicht beguͤnſtiget. Sie ſcheint ſelbſt ganz unter⸗ 
brochen zu ſeyn, dis die folgende Sommerwaͤrme ſolche wieder erweckt, 
welche nun aber nicht mehr in den Fäffern, ſondern in den Bouteillen 
vor ſich geht, weil der Wein im Monat Maͤrz abgezogen wird. In 
dieſen fängt die neue Gäbrung während des Maies an, aber nie iſt 
fie mehr ganz vollftändig, weil die durch die entwickelte Kohlenſaͤure 
entſtehende Preſſung am Ende fo ſtark wird, daß ſolche die Gaͤhrung 
ſelbſt wieder unterdrückt. Daher enthält der mouſſirende Wein, wenig⸗ 
ſtens in den erſten Jahren, immer unzerſetzten Zucker, und er wird 
ſtets mouſſirender, je mehr ſich dieſer vermindert. 

Ca voleau gibt eine Menge verſchiedener Bereitungsarten mouſ⸗ 
firender Weine, wie ſolche in einzelnen Diſtrikten und Weinguͤtern in 
Frankreich im Gebrauche ſind, an. Es ſollen einige mit Beurtheilung 
ihrer Zweckmaͤßigkeit hier angeführt werden“). 


Methode im Arrondiſſement von Argentiere im 
Ardeche⸗Departement. 0 


Man lieſt eine Parthie weißer Trauben aus, und legt ſolche auf 
den Speicher, oder wenn man kann, 3— 4 Tage in die Sonne. Man 
kämmt ſie ab, bringt ſie in eine Buͤtte, und moſtert ſie mit Haͤnden 
und Füßen. Dann läßt man die Maſſe 24—30 Stunden ruhen, um 
die Beerenhäute aufſteigen zu laffen, und zieht dann die Fluͤſſigkeit in 
große Flaſchen ab, welche man alle 2 Tage in andere Flaſchen abfuͤllt 


) Ich halte es nicht für ungeeignet, die Aufzählung mehrerer Methoden hier 
folgen zu laſſen, weil einige nicht fo viel umſtände, wie die eigentliche 
Champagnerfabrikation erfordern, daher manchen unſerer Rebbeſitzer zur 
Nachahmung von Intereſſe fein können. m 


* 


— 
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bis die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung vollendet iſt. Der Wein wird alsdann klar 
und in ſtarke Bouteillen gefüllt, welche man am andern Morgen ver— 
ftopft, bindet und verpicht“). 


Verfahrungsart in Limour, 


Hier wird der mouſſirende Wein aus einer Traubenart, welche 
unter dem Namen blanquette de Limoux bekannt iſt, verfertigt. 
Man transportirt dieſe Trauben, ohne ſie abzubeeren, in die Wohnung 
des Eigenthuͤmers, und breitet fie 45 Tage auf dem Speicher aus. 
Weiber ſondern dann die faulen und ſchlechten Trauben von den guten. 
Darauf werden dieſe abgebeert und gemoſtert. Man laͤßt den Moſt 

durch ein Sieb laufen, und fuͤllt ihn in Faͤßchen von 100 — 120 Litre 

(circa 80 Maß). Fünf oder ſechs Tage nachher klaͤrt man den Wein, 

indem man ihn durch mehrere Filter von ſehr dicht geſchlagenen Tuͤ— 

chern laufen läßt, worauf man ihn in die unterdeſſen ausgeſchwenkten 
Faͤſſer zuruͤckfuͤllt? ). 

Der Spund wird leicht bedeckt und nicht eher eingeſchlagen, bis 
die merkliche Gaͤhrung aufhört, welches in 5 oder 6 Tagen nach dem 

Einfuͤllen der Fall iſt. 

Der Wein koͤmmt zur Zeit des Vollmonds im Maͤrz in die 


Flaſchen. 


Verfahren in Saint Ambroix (im Gard⸗Departement). 


Dies iſt ziemlich ſonderbar. Nach dem Abbeeren und Quetſchen 
der Trauben bleiben ſolche 30 —48 Stunden ſtehen. Man zieht alsdann 


) Soll bei dieſem Verfahren, namentlich bei dem fo oft wiederholten Abfüllen 
der Kleber nicht vollſtändig, nur durch die Berührung mit der atmoſphäri— 
ſchen Luft ausgeſchieden werden, was bei andern Methoden durch Schwefel 
bewirkt wird? Es wäre dies ein neuer Beweis für die Zweckmäßigkeit des 
Gährens an freier Luft in manchen Fällen. Es darf aber hier, obſchon es 
nicht angegeben iſt, die Gaͤhrung nur in einem kuͤhlen Raume vor ſich gehen. 

Dieſe Gährung in einzelnen Flaſchen und kleinen Parthien mildert deren 
Heftigkeit. Wahrſcheinlich geſchieht die Trennung der Maſſe in kleine Theil— 
chen aus dieſem Grund. Wir hätten daher hier gewiſſermaßen eine Modi— 
fikation der Baieriſchen Biergährung angewandt auf jene des Weines. 

*) Hierbei iſt das ſtattfindende Ausſetzen des Weines an die atmoſphäriſche 
Luft nicht zu uͤberſehen. 
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den Moſt ab, filtrirt ihn durch graues Papier und füllt ihn auf 
Flaſchen. 


Verfahren in Arbois (Jura). 


Man beert ab und preßt wie gewoͤhnlich. Der Moſt koͤmmt als— 
dann 36— 48 Stunden lang, je nachdem waͤrmere oder kaͤltere Wit— 
terung herrſcht, in eine Buͤtte, damit ſich die groͤbere Hefe trenne. 
Man ſieht dabei ſich auf der Oberflaͤche eine Decke bilden, welche man 
ſo dicht als moͤglich werden laſſen muß, wobei ſich aber die ſtuͤrmiſche 
Gaͤhrung noch nicht zeigen darf. Denn alsdann waͤre es keine Zeit 
mehr abzuziehen, und der Wein wuͤrde nicht klar werden. Der rechte 
Zeitpunkt iſt, wenn ſich kleine Blaſen von Kohlenſaͤure zu zeigen be⸗ 
ginnen. Um dieſen nicht zu verſaͤumen, bleiben manche Wingertsleute 
die ganze Nacht uͤber auf. 

Wenn einmal abgezogen iſt, koͤmmt der Moſt wieder in Buͤtten, 
in welchen er eine zweite Decke bildet. Man wiederholt dieſe Opera— 
tion, bis derſelbe ganz klar iſt, hierauf koͤmmt er in Faͤſſer, welche 
immer voll gehalten werden“). Mehreremale im Tag werden ſie 
nachgeſehen, und wenn ſie durch den Spund überglManfeb find, werden 
fie nachgefuͤllt. 

Iſt die Gaͤhrung ganz vollendet, fo ſchließt man die Faͤſſer luft— 
dicht ab. Man zieht den Wein wiederholt im Januar und Februar 
ab, im Monat Maͤrz wird er geſchoͤnt, darauf bei heiterem Wetter in 
die Bouteillen gefuͤllt, die Stopfer feſt aufgebunden und verpicht. 

Manche behalten ſolchen Wein in Faͤſſern 10 und mehrere Jahre, 
und erhalten dann den ſogenannten gelben Wein, der als Deſſertwein 
ſehr geſchaͤtzt iſt “*). 

Dieſer Beſchreibung iſt noch beizufuͤgen, daß die Weinleſe im 
Jura ſehr ſpaͤt geſchieht; ſonſt waͤre die Langſamkeit nicht zu begreifen, 


) Das Ganze iſt eine Entſchleimmethode, welche, ohne größeren Vortheil 
zu gewähren, nur mit weit mehr Umſtänden verknüpft iſt. 

) Aus dieſer Benennung ſieht man, daß, obſchon es nicht bemerkt iſt, 
ſchwarze Trauben dazu verwendet werden. Es iſt dieſer Wein gleich mit 
dem Weißarbſt. Außerdem zeigt das Ganze, wie ſehr ſich der Wein durch 
eine zweckmäßig geleitete Entſchleimmethode veredelt. 
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mit welcher hier die Gaͤhrung eintritt. Man wuͤrde fie aber bei wär- 
merem Wetter leicht durch Filtriren des Moſtes, nach dem erſten Ab— 
ziehen, durch einen etwas dichten Stoff entkraͤften können. 
Es waͤre vielleicht beſſer, den Moſt aus den ganzen ungemoſterten 
Trauben zu preſſen, da ſich derfelbe viel leichter klaͤrt. 


Verfahren in dem Arrondiſſement von Befort. 
(Haut Rhin). 

Man nimmt Moſt von der erſten Preſſung, filtrirt ihn verſchie— 
dene Male, bis er die moͤglichſte Klarheit erlangt hat, füllt ihn in 
Bouteillen oder Kruͤge, und verſtopft, verbindet und verpicht ſie. Der 
Wein gaͤhrt in den Flaſchen. Es zerſpringen viele, und man iſt zu 
frieden, wenn man die Haͤlfte zuruͤckbehaͤlt. 

Wenn man einige Zeit zwiſchen dem Filtriren verſtreichen ließe, 
ſo wuͤrde der Hefeſtoff eher zuruͤckbehalten. 

Es gibt uͤbrigens noch ein anderes Mittel, den Moſt von dem 
groͤßten Theil ſeiner Hefe zu befreien, indem man ihn naͤmlich bis auf 
40 Grade erhitzt. Die Hefe ſcheidet ſich aus, und kann abfiltrirt 
werden. 

Alle dieſe Weine ſind ſelten ganz rein und klar. Nach der zwei— 
ten Gaͤhrung bildet ſich immer ein Niederſchlag, welcher der Klarheit 
und dem Geſchmack ſchadet. Gerade das oͤftere Abſcheiden dieſes Nies 
derſchlages iſt es, was den Champagnerweinen ihre Vorzuͤge uͤber alle 
andern Schaumweine ertheilt*). 

Verfahren in der Champagne. 

Zu den weißen Weinen werden ſowohl weiße als ſchwarze Trauben 
verwendet. Dieſe Miſchung traͤgt zu der Guͤte, namentlich der mouſſi— 
renden Weine bei. Die ſchwarzen ertragen beſſer die Regen und Froͤſte, 
reifen fruͤher und ſind bei kuͤhlen Jahren um ſo vortheilhafter, aber in 
heißen Jahrgaͤngen ſind ſie oft zu reif, und ihre Farbe theilt ſich dann 
leicht auch ſchon bei den erſten Preſſungen dem Moſte mit. 


) Die Champagnerweine unterſcheiden ſich von den andern auch durch ihre 
Verſüßung. Dieſe aber iſt ohne eine neu entſtehende Gährung anzuregen, 
nicht ausführbar, wenn nicht der Hefeſtoff zuvor ganz unauflöslich gemacht, 
und von dem Wein getrennt wird, was am Ende durch das öftere Um— 
füllen und Entziehen der Ablagerungen erfolgt. 
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Die Weine, welche man aus ſchwarzen Trauben zieht, behalten 
mehr Klarheit und Weiße, ſie ſind kraͤftiger, feiner und duͤnnfluͤſſiger, 
als die von den weißen Trauben, dabei ſind ſie auch geiſtreicher und 
weniger zum zu ſtarken Mouſſiren geneigt. Dagegen geben die weißen 
Trauben nur geringe, aber ſehr ſtark mouſſirende Weine. Es ſcheint 
daher eine Miſchung von ſchwarzen und weißen Trauben am zweckmaͤ⸗ 
ßigſten zu ſeyn. 

Um weiße Weine aus ſchwarzen Trauben, ohne die geringſte Faͤr— 
bung zu erhalten“), wird große Aufmerkſamkeit erfordert. Man lieſt 
die reifſten Trauben aus, befreit ſie aber von allen trocknen, gruͤnen 
und faulen Beeren, Sie werden hernach in große Körbe gebracht, und 
von Pferden an die Kelter getragen, wobei man Sorge traͤgt, ſie mit 
einem Tuche zu bedecken, um die Wirkung der Sonne und etwaige 
Gaͤhrung zu vermeiden **), 

Die Preſſung geſchieht ſo ſchnell als moͤglich, und man preßt nur 
in drei Abſchnitten, je nachdem der Moſt ſeine Suͤße und Durchſichtig— 
keit behalten, oder mehr Staͤrke oder auch Faͤrbung erhalten ſoll. Als 
Produkt dieſer erſten Preſſungen erhaͤlt man den beſten Wein, die 
ſpaͤteren geben den im Lande bekannten vin de taille. Derſelbe iſt 
leicht gefaͤrbt, geiſtiger als der erſte, und von gutem Geſchmack. Die 
Weine von der ganz letzten Preſſung ſind, obſchon nicht ganz roth, 
doch ſtark gefaͤrbt, und koͤnnen nicht mehr fuͤr weiße gehen. Man 
bedient ſich ihrer zur Verbeſſerung gemeiner rother Weine **). 


) Ich habe ſehr helle Weine erhalten, indem ich die Trauben durch eine 
Walzenmühle laufen ließ, und leicht auspreßte, darauf den Moſt aber 
ſogleich entſchleimte. 

) Daß ſolche im Thau geleſen werden müffen, wird hier nicht weiter berührt. 

*) Nach Bronner werden nach dem erſten Druck die Seckerbretter wegge— 
nommen, und die an den Seiten liegenden, weniger gedrückten Trauben 
auf die Maſſe zurückgeworfen. Dies Verfahren wird bei der dritten 
Preſſung wiederholt. Ueberhaupt iſt das techniſche Verfahren in Bron— 
ners Weinbau und Weinbereitung in der Champagne 2c. ſehr ausführlich 
und genau beſchrieben. Hiernach werden alle Preſſungen von einander 
getrennt und beſonders behandelt, nach der Gährung aber kommen die 
paſſenden Sorten zuſammen. Leno ir ſagt nichts hiervon, obſchon dies eine 
bedeutende Verbeſſerung in der Behandlungsweiſe ſelbſt iſt. 
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Der gepreßte Moſt wird nicht gleich in Faͤſſer gefuͤllt, ſondern in 
einer Buͤtte 6— 15 Stunden ſtehen laſſen, damit er ſeine dicke Hefe 
verliere, welche ſich entweder zu Boden ſetzt, oder in die Hoͤhe hebt. 
Bemerkt man, daß der Moſt gaͤhren will, ſo koͤmmt der helle davon 
alsdann erſt in die Faͤſſer “). 

Dieſe Operation findet ſich in allen vorher beſchriebenen Methoden 
oder iſt durch ein Aequivalent (z. B. das Filtriren) erſetzt. Immer 
handelt es ſich von Trennung eines Theils der Hefe, die wenn ſie 
dabei bliebe, eine vollſtaͤndige Gaͤhrung bewirken wuͤrde, nach welcher 
kein Mouſſiren mehr ſtattfindet. 

Der zum Schaͤumen beſtimmte Wein wird im Maͤrz oder April, 
noch im Balkenkeller “*), abgezogen und geſchoͤnt, und alsdann in 
Bouteillen gefuͤllt. Jener zu nicht mouſſirendem Weine oder zum ge— 
woͤhnlichen Tranke beſtimmte kann erſt im Herbſte auf Flaſchen gezogen 
werden. Derſelbe wird in der Gegend von Epernay, im April oder Mai, 
in den eigentlichen Keller gebracht. Manche ziehen den Wein ſchon 
im Februar auf Flaſchen, riskiren aber, daß er nur ſchwach oder gar 
nicht mouſſirt. Im erſten Falle haben ſie weniger Schaden durch das 
Zerſpringen der Bouteillen “ “ ). 


) Dieſe Behandlungsart könnte, in Betreff des Verhaltens des Klebers zur 
atmoſphär iſchen Luft, nicht zweckmäßiger ſein. Ich habe jedoch auch ſol— 
chen Moſt gleich in geſchwefelte Fäſſer gefüllt, ohne einen andern Nach⸗ 
theil zu ſpüren, als daß ſie langſamer zu gähren anfingen. 

*) Cellier. Eine Art von Balkenkeller, wohin, nach Bronner, die 
Weine aus den Bütten in die Fäffer gelegt werden. Nach demſelben 
kömmt der klare Moſt in kleine eingeſchwefelte Fäſſer, auf gewöhnliche 
Lager. Der Spund wird offen gelaſſen, und das Faß faſt ganz angefüllt, 
damit, bei der Gährung, die ſich ausſcheidende Hefe ablaufen kann (Ober— 
gähre). Iſt dieſe ſtürmiſche Gährung vorüber, ſo bedeckt man das Spund— 

loch mit einem Ziegelſteine. Der ſchwache Luftzutritt trägt zur völligen 
Klärung des neuen Weines bei. Wenn die Weine von der Hefe abgezo— 
gen werden, ſo miſcht man die verſchiedenen Sorten erſt in den Kufen, 
reinigt und ſchwefelt die Fäſſer, und füllt den Wein wieder zurück, worauf 
er geſchoͤnt wird. Die Schönung ſelbſt gelingt in dieſen kleinen Fäſſern 
vollkommener als in den großen. 

) Wahrſcheinlich iſt zur kälteren Winterszeit auch der feinſt zertheilte Kleber 
ganz niedergeſchlagen, der ſich bei etwas mehr Wärme in dem Weine 
wieder hebt. Es iſt aber begreiflich, daß bei gänzlichem Mangel an He: 
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Die in Flaſchen abgezogenen Weine kommen nicht zu gleicher Zeit 
in das Mouſſiren. Manchmal zeigt ſich daſſelbe ſogleich, manchmal erſt 
nach 14 Tagen, andere beduͤrfen hierzu mehrere Monate. Einige er⸗ 
fordern eine Temperaturveraͤnderung, und muͤſſen aus dem Keller in 
den Cellier gebracht werden u. ſ. w. Manche muͤſſen ſogar im naͤchſten 
Jahre mit einem ſehr ſtark mouffirenden Weine vermiſcht werden. 
Ueberhaupt iſt das Schaͤumen des Weines, ſowohl in ſeinem Entſtehen 
als in ſeinem Fortſchreiten und Wirken u. ſ. w. eine Art von Raͤthſel — 
für die geübteften Handelsleute und Fabrikanten, die Verſchiedenheit der 
Jahrgaͤnge und Gewaͤchſe, ihre Miſchung, die groͤßere oder geringere 
Sorgfalt, das Einfuͤllen, das Binden der Faͤſſer, das Glas der Fla⸗ 
ſchen, die Lage der Keller, die Zahl und Austheilung ihrer Zugloͤcher, 
die groͤßere oder geringere Tiefe, der Boden, in welchen ſie eingeſenkt 
ſind, alles das aͤußert einen oft unbegreiflichen Einfluß auf das Ent⸗ 
ſtehen des Schaͤumens. (Ca voleau). 

Es iſt merkwuͤrdig, daß man bei dieſer Hergübiung von Gegen⸗ 
ſtaͤnden, denen man einen beſondern Einfluß auf das Schaͤumen zu: 
traut, den Waͤrmegrad gar nicht beruͤckſichtigt, welcher doch eine Haupt⸗ 
rolle dabei ſpielt. 

Die Temperatur bedingt naͤmlich die Menge des in dem Moſte 
zuruͤckbleibenden Fermentes, wenn man in der Kufe die groͤberen Theile 
der uneigentlich ſo genannten Hefe abſetzen laͤßt. Iſt in derſelben zu 
viel niedergeſunken, ſo wird der Wein nicht ſchaͤumen, zu viel aber 
wieder, wenn das Gegentheil ſtattgefunden hat. 

Ob der im Februar gefuͤllte Moſt ſchaͤumt oder nicht, iſt bedingt 
durch deſſen hoͤhere Temperatur bei dem Abfuͤllen, nach welcher entwe— 
der mehr oder weniger Ferment aufgelöft iſt. 

Durch die verſchiedenen Temperaturverhaͤltniſſe laſſen ſich faſt alle 
vorher angeführten Erſcheinungen erklaͤren, beſonders aber dadurch, daß 
ſich im Sommer tiefe Keller langſamer, als ſeichte, erwaͤrmen u. ſ. w. 

Unter andern Urſachen hat auch jene einen beſondern Einfluß, 


fenſtoff gar keine Gährung weiter ſtattfinden kann, ein Zuſtand, welchen 
man ſpäter durch das Debouchiren der Falſchen zu erreichen trachtet, wenn 
der Wein einmal Kohlenſäure genug enthält 


7 
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wenn der Wein in Faͤſſern von poröfem Holze liegt. Denn durch 
dieſes geht die Verduͤnſtung raſcher, dagegen kann auch die aͤußere Luft 
wieder beſſer eindringen, welche das Ferment niederfchlägt. Daß ein 
ſolcher Wein nicht mehr zum Schaͤumen gelangt, iſt leicht einzuſehen. 

Die groͤßere oder mindere Reife der Trauben, die daraus erfol⸗ 
gende Verſchiedenheit in den Beſtandtheilen bedingen ebenfalls ein ver- 
ſchiedenes Verhalten bei dem Schaͤumen. Juͤllien, in feiner Beſchrei⸗ 
bung der verſchiedenen Weingegenden, aͤußert ſich hieruͤber auf fol⸗ 
gende Art: 

„Obſchon man noch nicht dahin gekommen iſt, genau zu erkennen, 
was für einen Grad von ſchaͤumender Eigenſchaft ein Champagnerwein, 
wenn er auf Flaſchen koͤmmt, erhalten wird, ſo hat man dennoch 
einige allgemeine Erfahrungen uͤber dieſen Punkt.“ 

„Die erſte iſt, daß, wenn in heißen Jahren die Traube eine voll— 
kommene Reife erhaͤlt, der Wein geiſtiger, aber ſelten beſonders ſtark 
ſchaͤumend wird.“ 

„Nach der zweiten geben die in unguͤnſtigen Jahren gewachſenen 
Trauben einen leichteren, gruͤnlichten, weniger geiſtigen Wein, deſſen 
Schaͤumen oft durch das haͤufige Zerſpringen der Flaſchen große Ver⸗ 
luſte herbeiführt.“ 

„Drittens verlieren die mouſſirenden Weine oft ihre Zaͤrte und 
ihren Geiſt, wenn ſie alt werden, waͤhrend ſich ihre ſchaͤumende Ei— 
genſchaft und damit der ſtechende Geſchmack der Kohlenſaͤure ver⸗ 
mehrt.“ | 

„Viertens vereinigen, wenn die Trauben beinahe in ganz reifem 
Zuſtande von Reifen getroffen werden, deren Weine alle gute Eigen» 
ſchaften der nicht mouffirenden mit jenen des ſtaͤrkſten Schaͤumens.“ 


„Man kann aus den erſten drei Beobachtungen ſchließen, daß die 
Eigenſchaft des Schäumens mit dem geiſtigen Gehalt des Weines im 
umgekehrten Verhaͤltniſſe ſteht, aus der vierten aber, daß der Reif, 
indem er die Poren der Trauben verſtopft, deren unmerkliche Ausduͤn— 
ſtung aufhebt, und daß man den naͤmlichen Effekt alle Jahre hervor⸗ 
bringen koͤnnte, wenn man ſie, beim Wegnehmen aus dem Weinberge 
in eine Eisgrube braͤchte.“ 
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Ich (Lenoir) ſtimme dem erſten Schluſſe des Hrn. Juͤllien bei, 
allein gegen den zweiten habe ich mehrere Gruͤnde anzufuͤhren. Es iſt 
Thatſache, daß das Ferment immer im umgekehrten Verhaͤltniſſe mit 
dem Zuckerſtoffe ſtehe, und daſſelbe im Norden im Ueberſchuß vorhan⸗ 
den iſt. Je reifer die Trauben ſind, deſto weniger Ferment (Kleber) 
haben ſie, und wird derſelbe aus Urſache der Temperatur noch nieder⸗ 
geſchlagen, ſo kann kein bedeutendes Schaͤumen mehr erfolgen. 

Ein Gegenmittel dagegen. wäre, den Moſt in einer kuͤnſtlich erfäl- 
teten Atmoſphaͤre zu behalten, oder ihm weniger Zeit zum Abſetzen 
ſeiner Hefe zu laſſen, oder, um das Ganze abzukuͤrzen, ihn nur durch 
einen etwas dichten Stoff zu filtriren. 

Um eine zu große Neigung zum Schaͤumen zu ſchwaͤchen, muͤßte 
man aber das Gegentheil anwenden. 

Die Eigenſchaft, daß ganz reife Trauben, wenn fie vom Reif ge⸗ 
troffen werden, geiſtige und doch mouſſirende Weine geben, ruͤhrt 
weniger von der Wirkung des Froſtes auf die Beſtandtheile der Trau— 
ben, als von der niederen Tempergtur des Moſtes, wenn man ihn 
abzieht, her, wobei ſich weniger Ferment abſcheidet “). 

Man wuͤrde vergebens einwenden, daß nach einem Reif die Tem⸗ 
peratur ſchnell ſich wieder erhebe, indem eine nur etwas bedeutende 
Quantitat von Moſt ihren urſpruͤnglichen Waͤrmegrad, ohne Ruͤckſicht 
auf die aͤußere Luftwaͤrme, lange Zeit behält. | 

Alle dieſe Thatſachen beftätigen den Einfluß, welchen die Tempe⸗ 
ratur bei Fabrikation der ſchaͤumenden Weine aͤußert. Gute 4018050 
meter ſind daher hierbei unvermeidlich. f 


Die Fuͤllung in Bouteillen. 


Die Faͤſſer werden mit einem kleinen, mit Flor verbundenen Hahn 
angeſtochen, damit ſie nicht irgend unreine Theile durchlaſſen. Man 


) Dies ſcheint nicht richtig. Wahrſcheinlicher iſt es, daß ein Rückſchritt in 
der Ausbildung der Beſtandtheile der Trauben durch den Froſt ſtattfindet, 
ſo daß vielleicht der Kleber, welcher ſchon auf dem Wege zur Zuckerbil⸗ 
dung war, wieder in ſeinen früheren Zuſtand zurückkehrt. So verwandelt 
ſich ja auch bei den gefrornen Kartoffeln Stärkmehl in Zucker, und er⸗ 
zeugt den ihnen eigenthümlichen ſüßen Geſchmack. 


479 


laͤßt in den Flaſchen einen leeren Raum von 18 Linien bis 2 Zollen 
vom Wein bis an den Stopfer, welcher ſich nach dem Maße vermin- 
dert, als die Gaͤhrung ſich entwickelt. Wenn dieſer leere Raum ganz 
verſchwindet, ſo ſpringen die Bouteillen. 

Ich uͤbergehe die nacheinander folgenden Arbeiten, IE das 
Verſtopfen der Flaſchen, das Verbinden derſelben mit Schnur und 
Drath zum Zwecke haben“). 

Ein Atelier zum Abziehen des Weines beſteht aus 5 Midnern, 
welche des Tages 16-1700 Flaſchen abfuͤllen und behandeln koͤnnen. 

Eben fo uͤbergehe ich das, was das Auſſetzen der Flaſchen betrifft, 
um dafuͤr einige Beobachtungen zu geben, welche zu kennen nicht un- 
zweckmaͤßig ſein duͤrfte. 

Die aufgeſchichteten Haufen der Bouteillen ſind ſehr ſolid con⸗ 
ſtruirt. Man kann ohne Schaden daraus ganz beliebig einzelne oder 
mehrere Flaſchen herausziehen und wieder einſtecken, wenn in der Zeit, 
in welcher das Zerſpringen derſelben noch nicht den Anfang der Gaͤh— 
rung ganz gewiß anzeigt, der Eigenthuͤmer ſich von dem Erſcheinen 
der Bewegung durch Unterſuchung der Flaſchen uͤberzeugen will, da 
das Schaͤumen eigentlich doch die Hauptſache iſt, und das Ausbleiben 
deſſelben oft alle Koſten vergeblich macht. Man erkennt zum voraus, 
daß ein Wein ſchaͤumen wird, wenn man eine Flaſche aus dem Stoß 
herauszieht, ſie aber in ihrer horizontalen Lage und ſeitherigen Rich— 
tung beläßt. Man bemerkt alsdann auf dem unteren Theil eine Ab— 
lagerung (depöt), welche ſich mehr oder weniger verbreitet oder ver— 
zweigt, weßhalb der Kuͤfer fie die Klaue (la griffe) nennt. 

Wenn der in der Bouteille gelaſſene leere Raum verſchwindet, ſo 
iſt, wie ſchon beruͤhrt, das Springen der Flaſchen unvermeidlich. 


Von dem Zerſpringen der Flaſchen. 


Dies beginnt gewoͤhnlich im Julius und Auguſt, und bringt oft 
ſehr anſehnliche Verluſte. 


») Bronner im angeführten Werke hat die Details bei dem Füllen der 
Flaſchen, ſo wie bei allen folgenden Arbeiten, ſehr genau und anſchaulich 
beſchrieben. 
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Gewöhnlich kann man fie zu 4 bis 10 Procenten rechnen, fie ſtei⸗ 
gen aber auch manchmal auf 30 bis 40, und, eigen genug, fpringt 
oft ein Stoß faſt ganz, waͤhrend der andere ruhig bleibt, obſchon beide 
von einem Weine ſind, und in dem naͤmlichen Keller liegen (jedoch 
nicht immer aus einem und demſelben Faſſe abgezogen wurden). Man 
kann daher das Zerſpringen nur nach einem allgemeinen Verhaͤltniſſe 
angeben. 

Ein einziger Luftzug, der auf einen Stoß fall, erregt den Bruch 
oft mit wahrer Wuth. Doch ſehen dies die Fabrikanten lieber, als 
wenn der Wein unthaͤtig liegen bleibt. 

Wenn das Zerſpringen 8 — 10% nicht uͤberſteigt, fo läßt man 
der Sache ihren Lauf. Wenn aber dieſes Verhaͤltniß uͤberſchritten 
wird, ſo muß der Stoß auseinander genommen werden. Man ſtellt 
alsdann die Flaſchen aufrecht hin, was aber immer eine Verſchieden— 
heit in der Qualität des Weines unter den Flaſchen ſelbſt bewirkt, 
(durch die Ungleichheit in der Nachgiebigkeit der Stopfer), oder man 
bringt ſie in einen tieferen Keller, (weil hier die Temperatur kuͤhler 
iſt), oder man oͤffnet ſie auch, und ſtellt den Luftraum wieder her. 

Dies letzte iſt koſtſpielig. Man hebt den Stopfer ſchnell, und druͤckt 
ihn wieder zuruͤck, muß aber alles Verbinden und r wie bei 
der erſten Fuͤllung, wiederholen. 


Behandlung der Weine nach dem Bruch. 


Im September hoͤrt das Zerſpringen der Flaſchen auf, und mit 
dem Oktober beginnt das Umſetzen der Flaſchenſtoͤße. Die zerbroche— 
nen und beſonders die zum Theil aus gelaufenen werden auf die Seite 
geſtellt. Dieſes Auslaufen entſteht, wenn der Stopfer vielen Wein 
| einſchluckt, und dadurch weicher und nachgiebiger wird, fo wie auch, 
wenn das Band nicht feſt genug gemacht iſt. Manchmal traͤgt die 
Form der Flaſchen auch etwas bei. Außer dem Weinverluſt, welcher 
erſetzt werden muß, iſt in allen Flaſchen noch ein ſchleimiger, oder auch 
ein feſterer Niederſchlag entſtanden, der aus den Flaſchen herausge— 
ſchafft werden muß“). Hierzu iſt es nothwendig, daß derſelbe auf den 


) Dieſer Niederſchlag iſt förmliche, durch die Währung ausgeſchiedene Hefe, 
(oxydirter Kleber). 
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Stopfer zu liegen komme; daher muͤſſen die Flaſchen eine Zeit lang 
in einer umgekehrten Stellung, und in 25 —30 Grad Neigung erhal— 
ten werden, indem ſie zweimal des Tages, ohne ſie umzukehren, in 
dieſer Stellung leichte Stoͤße empfangen, oder vielmehr in einer laͤn— 
geren zitternden Bewegung geruͤttelt werden, durch welches ſich die 
Hefe losloͤſt“) und herunterſenkt. 

Starke und große Dielen, in drei Linien mit Loͤchern durchbrochen, 
und auf ſolche Art aufgeftelli, daß fie die Flaſchen in obiger Neigung 
erhalten, ſind zu dieſer Zeit in den Celliers und den Kellern ange⸗ 
bracht. 

Man behandelt 3 — 4000 Flaſchen auf einmal, ſie bleiben 10 bis 
15 Tage, manchmal noch laͤnger in Arbeit, und alle Tage werden ſie 
auf die angegebene Art leicht geſchuͤttelt. Der Arbeiter ſitzt auf einem 
Schemel, der am ganzen Geruͤſte fortgeruͤckt wird. Er faßt mit der 
linken Hand die Flaſche an ihrem Boden, die Finger gegen die Erde 
gekehrt, nimmt mit der rechten die Spitze des Flaſchenhalſes, und 
ſchuͤttelt nur durch die Bewegung der Handwurzel. 

Sitzt die Hefe ganz auf dem Stopfer auf, ſo ſchreitet man zu dem 
Ausſpritzen derſelben, (degorgement), 

Zu dem Ende hat ſich die Geſellſchaft der Arbeiter, wie fruͤher bei 
dem Einfuͤllen der Flaſchen, wieder verſammelt. Der erſte Kuͤfer be⸗ 
innt das Werk, indem er die Flaſchen, eine nach der andern, mit der 
linken Hand ergreift, und zwar nur an ihrem Grund, aber genau 
achtet, daß ſie keine andere, als die ſeitherige Richtung und Lage er— 
halte. So fuͤhrt er den Flaſchenhals auf ſein linkes Knie, zerbricht 
nit der rechten Hand und mit Huͤlfe eines Hakens das Draht⸗ und 
Fadenband, und hebt mit Geſchicklichkeit den Stopfer aus *). Die 


) Auf die Art, wie ich dieſe Operation in meinem Keller machen ließ, faßte 
man die Bouteillen am Halſe, und ließ ſie, in ganz kurzen Touren, links 
und rechts ſchwingen, jedoch aber ſo, daß bei dem Hin- und Herbewegen 
die Flaſche auf ihrem Halſe, wie ein Kreiſel auf ſeiner Spitze, ruhte. 
Die Hefe löſte ſich ab, machte ſich immer mehr zuſammen, und ſenkte ſich 
endlich auf den Stopfer. Auch habe ich die Bouteillen ſogleich ganz um- 
gekehrt geſtellt, und ſehr reinen Wein erhalten. * 

) Das Ausſprützen ſelbſt geſchieht in eine Art von hoher Buͤtte, in welcher 
ſich der ausfließende Wein fammelt, 

v. Babo, Weinbau. 31 
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gepreßte Kohlenſaͤure entweicht mit Gewalt und einem Knalle, und 
nimmt die Hefe mit ſich fort; dann wird die fo gereinigte Flaſche 
wieder friſch zurechtgemacht. Der Arbeiter ſteckt nun ſtatt des Stopfers 
den Zeigefinger in den Bouteillenhals, und bereitet ſich zum Auffuͤllen. 
Er nimmt von dem Wein aus den zuerſt behandelten Flaſchen. Vor 
der Erfindung des Lufttrichters des Herrn Juͤllien war dieſes Füllen 
wegen dem Druck aus dem Innern ber Flaſche ſehr beſchwerlich, lang⸗ 
ſam und koſtſpielig, heutzutage iſt das Ganze einfach und mit weniger 
Verluſt verbunden“). N 
Die Flaſche wird alsdann von neuem mit einem frifchen Stopfer | 
verkorkt, dann verdrathet und verbunden. 
In dieſem Zuſtand kann der Wein verſandt werden. Die Flaſchen ö 
werden von neuem aufgeſchichtet, und das ganze Geſchaͤft kann meh⸗ 
reremale wiederholt werden. 
Es iſt Regel, daß, ehe der Wein verpackt wird, man ihn noch⸗ 
mals von dem Satze befreit, der ſich immer neu bildet, und waͤhrend | 
des Transportes den Wein etwas trüben könnte. 
Noch im zweiten Jahr kann der Wein Flaſchen zerſprengen, gez | 


) Züllien’s Vorrichtung beſteht in einem Hahn, welcher auf beiden Seiten 
in eine mit einem Kork überlegte, durchbohrte Spitze ausgeht. Jene Seite, 
welche in die umgekehrte volle Bouteille eingeſteckt wird, hat eine Röhre, 
die durch den Wein bis zum Grund reicht, ſo daß dieſelbe wenn die Flaſche 
umgekehrt iſt, in dem Luftraume ſich mündet. Die Krahnenlilie hat 2 
Oeffnungen, wovon die eine den Wein aus der oberen umgekehrten Flaſche 
in die untere zu füllende läßt, die andere aber mit dem Luftrohr in Vers 
bindung ſteht, welche die Luft aus der unteren Flaſche in die obere durch | 
die Flüſſigkeit hindurchführt. Beim Gebrauch hängt die obere, volle Flaſche ö 
umgekehrt in einem eiſernen Halter. Der Lufttrichter iſt in ſie ſtatt dem ö 
gewöhnlichen Stopfer eingedreht, und damit er nicht herausgedrängt wer— 
den kann, befeſtigt. Die zu füllende Flaſche wird ſchnell in das untere 
Stopferende eingedrückt, und der Hahn geöffnet, durch welchen ſich die 
Flaſche füllt, und die darin enthaltene Luft in den oberen Theil der oberen 
Flaſche ſteigt. Iſt die Flaſche voll, ſo wird der Hahn zugedreht, ſie ſelbſt 
abgenommen, verſtopft und verdrathet, aber in den Lufttrichter gleich wie⸗ 
der eine andere zu füllende geſteckt, bis die obere Flaſche leer iſt, und 
mit einer anderen erſetzt wird. | 

Eine genaue Beſchreibung des Lufttrichters findet ſich in Jüllien's 
erfahrnem Kellermeiſter, überſetzt von Roßnagel, Seite 232. 
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woͤhnlich bleibt er aber ruhig, jedoch behält er feine ſchaͤumende Eigen⸗ 

ſchaft bei. 

Ich muß jetzt Lenoir's fernere Betrachtungen verlaſſen, um nicht 

zu weitlaͤuftig zu werden, bemerke aber dabei, daß ein weſentlicher 

Theil der weiteren Herrichtung des Champagnerweines von ihm nicht 

beruͤckſichtigt ward, naͤmlich der Zuſatz von Zucker und Weingeiſt, wel— 

chen Bronner beruͤhrt und genau beſchreibt. Nach ſeiner Angabe 
werden die Flaſchen mit einer beſtimmten Menge von Syrup und 

Weingeiſt, (z. B. 3 Loth Syrup, 2 Loth Weingeiſt, in geringen Jahr— 

gaͤngen mehr, in guten weniger, auch nach dem Geſchmack der Conſu— 

menten verſchieden), ſogleich aufgefüllt. Es wäre aber möglich, daß 
hier das letzte Zurechtmachen mit dem erſten Auffuͤllen nach dem Aus— 
ſpruͤtzen der Hefe verwechſelt ward, welches naturgemaͤßer mit Wein 
eſchieht, weil, ſo lange noch Kleber darin befindlich iſt, jeder Zucker— 
uſatz zu neuer Gaͤhrung und Abſatz von Hefe Veranlaſſung gibt. 
ahrſcheinlich finden aber auch, in der Bereitung der Schaumweine 
in der Champagne ſelbſt kleine Unterſchiede ſtatt, und ſucht ein Fabri⸗ 
kant ſeinen Zweck auf dieſe, der andere ihn auf jene Art zu erreichen. 

Was ich nach eignen Verſuchen uͤber das Ganze der Bereitung 
des Schaumweines ſagen kann, beſteht kurz in folgendem: 

1) Der Wein muß gleich bei der erſten Behandlung ſo viel als 
moͤglich von dem groͤberen Hefeſtoff getrennt werden, damit 
dieſer die Gaͤhrung nicht zu ſchnell und auf einmal beendige. 

2) Er muß aber eine gewiſſe wenn auch nur geringe Menge von 
Kleber beibehalten, damit er gaͤhrfaͤhig bleibe, und zwar ſo, daß 
er gleich nach dem Herbſte eine ſchwache Gaͤhrung durchmacht, aber 
dabei noch fo vielen Kleber unzerſetzt zuruͤckbehaͤlt, als noͤthig, daß 
dieſer im darauf folgenden Sommer die Gaͤhrung in den Flaſchen 
neu anregt, bei welcher alsdann, durch Zuruͤckhalten der ſich ent— 
wickelnden Kohlenſaͤure, das Schaͤumen erreicht wird. 

3) Dieſes Schaͤumen iſt freilich der Hauptzweck des ganzen Ver— 
fahrens, jedoch hat ſich gewoͤhnlich, bis daſſelbe erreicht ward, 
aller Zuckerſtoff im Moſte conſumirt, und wenn die Flaſchen 
jetzt getrunken werden, ſo findet man ſehr oft einen ſauern, 
durch die Kohlenſaͤure noch herber gewordenen Geſchmack. Da— 

31* 
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4) 


bei hat ſich in den Flaſchen ein Hefenabſatz gebildet, der, wenn 
er nicht entfernt wird, den Wein immer zu trüben geneigt 
ift. Um 

nun die Truͤbung zu entfernen, wird die Operation des Aus: 
ſpruͤtzens vorgenommen. Hierbei iſt vielleicht ſchon all der Kle— 
ber entfernt worden, der in dem Weine noch enthalten war. 
Iſt dies der Fall, ſo bildet ſich kein weiterer Niederſchlag, im 


Gegenfalle aber ſetzt ſich die Gaͤhrung noch weiter fort, bis end— 


5) 


lich alles Ferment confumirt iſt, wodurch die Nothwendigkeit 
entſteht, den Wein noch oͤfters von der Hefe zu trennen und 
das Ausſpruͤtzen zu wiederholen. 

Wie aber dieſe Reinigung von Kleber- und Hefentheilen erfolgt 
iſt, ſo iſt keine Urſache zur Gaͤhrung mehr vorhanden, und da 
auch der gelaͤuterte Zucker frei von Gaͤhrungsſtoff iſt, ſo kann 


derſelbe jetzt beigeſetzt werden, ohne daß ein Niederſchlag mehr 


erfolgt. Jetzt iſt der Zeitpunkt eingetreten, in welchem der 
Zuckerzuſatz gegeben werden kann. Ein Zuſatz von Weingeiſt 
duͤrfte aber nur dann rathſam ſein, wo dieſer Geſchmack geliebt 
wird, indem er jedenfalls das dem Weine eigenthuͤmliche Bou— 
quet zerſtoͤrt. Die Handelsleute in der Champagne wenden 
Weingeiſt an, wahrſcheinlich aus der Urſache, um den etwa im 
Weine noch enthaltenen Kleber vollends zu zerſtoͤren, und einen 


weiteren Niederſchlag zu verhindern, vielleicht aber auch, um 


einem an ſich ſchwachen Weine etwas aufzuhelfen, und ihn auf 
längere Zeit haltbar zu machen, fo wie wir bereits früher ge— 
ſehen haben, daß der Spiritus das Altern des Weines bedeu— 
tend verzoͤgert. Wer bei der Bereitung von Champagner ſich 
nach dem Geſagten richten, und nicht blind verfahren will, wird 
immer zu ſeinem Ziele gelangen. 


Noch will ich bemerken, daß, wenn man zum Vergnuͤgen nur 
geringe Quantitaͤten von Schaumwein fertigt, und keine Maſchinerien 
zum Fuͤllen, Verkorken ꝛc. hat, auch nicht vielen Verluſt durch Aus⸗ 
ſpruͤtzen ꝛc. erleiden will, man das Froſtwetter fuͤr dieſe Arbeiten be— 
nutzen muß. Durch Einbringen der Flaſchen in kalte Raͤume, woſelbſt 
ſie aber nicht gefrieren duͤrfen, iſt man im Stande, die ſchaͤumende 
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Eigenfchaft momentan faft ganz durch die. Kälte zu unterdruͤcken; man 
kann alsdann die Flaſchen mit Zuckerſyrup auffuͤllen ꝛc., ohne daß 
ſolche nur merklich ſchaͤumen. 


Der Syrup ſelbſt wird am beſten von dem ganz weißen Kandis⸗ 
zucker gefertigt, den man mit etwas Waſſer uͤber dem Feuer zergehen 
laͤßt, mit einem Eiweiß ſchoͤnt, filtrirt und alsdann noch warm mit 
etwas dazu paſſendem Weine verſetzt. Die Menge des Zuckers muß 
ſich nach dem Geſchmack und der Qualitaͤt des Weines richten. Will 
man etwas geiſtiges beifügen, fo nehme man den reinſten Weingeiſt 
und miſche ihn unter den Syrup, wenn derſelbe erkaltet iſt. 


Zu dem Zuſetzen des Zuckers habe ich die Flaſchen vorerſt in den 
Schnee gelegt, und den Syrup ganz ohne Schwierigkeit dazu gefuͤllt. 
Nachdem die Flaſchen ihre gehoͤrige Waͤrme wieder erlangt hatten, 
war von der ſchaͤumenden Eigenſchaft nicht das geringſte verloren ge— 
gangen. 


Ich habe die Champagnerbereitung um deßwillen etwas genauer 
behandelt, weil ſolche, dei dem ſteigenden Geſchmacke am Schaum— 
weine, Manchem nicht unangenehm kommen wird. Die Sache ſelbſt 
iſt übrigens nicht ſchwierig, nur darf man nicht glauben, daß aller 
ſchaͤumende Wein dem Champagner gleich ſein muß. Dieſer iſt ein 
Kunſtprodukt. So wie er durch Zuſaͤtze die gewuͤnſchten Qualitaͤten 
erhaͤlt, eben ſo muß man den eigenen Schaumwein nach ſeinem Ge— 
ſchmack modificiren, nur iſt dabei immer zu bemerken, daß der dazu 
verwendete Wein nicht ſehr ſtark oder bouquetreich ſein darf. Hier⸗ 
durch verliert derſelbe ſeine Annehmlichkeit, und vorzuͤgliche Weine, 
mouſſirend gemacht, verlieren wieder durch den Geſchmack der Koh— 
lenſaͤure mehr oder weniger an ihrem urſpruͤnglichen Wohlgeſchmack. 
Da die mouſſirenden Weine zu Aufheiterung dienend, öfters in groͤ— 
zerer Quantität als andere genoſſen werden, fo iſt es auch ſchon deß— 
halb zweckmaͤßiger, ſchwaͤchere Weine zu nehmen, und gerade das 
Fluͤchtige, keine unangenehmen Folgen hinterlaſſende iſt, was den 
Champagner ſo ſehr angenehm macht, dies ſollte man daher auch vor— 
zugsweiſe auf die anderswo verfertigt werdenden Schaumweine, mehr 
zielleicht als andere Eigenſchaften, verpflanzen. 
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12) Bereitung der Suͤdfranzoͤſiſchen Muskatweine 
(nach Lenoir). 


Aller Traubenmoſt, welcher ſo zuckerhaltig iſt, daß derſelbe durch 


die geiſtige Gaͤhrung nur einen gewiſſen Theil von Zucker zerſetzt, 


wobei der andere aber im Moſte aufgeloͤſt bleibt, und keinen Stoff zur 


weiteren Gaͤhrung bei ſich fuͤhrt, gibt einen ſogenannten Liqueurwein. 
Der Moſt ſelbſt iſt entweder von Natur ſo zuckerhaltig und arm 


an Hefenſtoff, daß obiges Gaͤhrverhaͤltniß von ſelbſt eintritt, oder 


dieſes kann durch die Verduͤnſtung ſehr reifer Trauben auch kuͤnſtlich 


hergeſtellt werden. Man kann die Gaͤhrung aber auch durch Zuſatz 


von Alkohol unterbrechen, von dem man aber alsdann ſo viel beiſetzen 


muß, als hinreicht, um eine fernere Gaͤhrung niederzuſchlagen. Daher 
kann man alle Liqueurweine fuͤglich in mehr natuͤrliche und mehr 


durch Kunſt erzeugte eintheilen, obſchon bei der Bereitung aller eine 


ſorgſamere Pflege, als bei den trocknen Weinen nothwendig iſt. Eine 


eigentliche Uebergangsgraͤnze iſt aber faſt gar nicht auszumitteln, fo 


wenig, als eine ſcharfe Graͤnzlinie zwiſchen den eigentlichen trocknen 
(ſaͤurehaltigen) und den Liqueurweinen beſteht *). 


Obſchon in Frankreich ſehr viele und gute Gelegenheit waͤre, eine 


Menge von natürlihen Liqueurweinen zu erziehen, fo iſt die Erzeu— 
gung derſelben doch verhaͤltnißmaͤßig nur gering. Die bekannteſten 
ſind die in den ſuͤdlichen Departements erzogen werdenden Muskat— 
weine. 


Dieſe werden aus Muskatellern und einigen andern Trauben- 
ſorten erzogen, welche in dem dortigen Clima, ohne beſonderen Ent⸗ 


waͤſſerungsproceß, eine hinreichende Menge von Zuckerſtoff erlangen, 


A 


um Liqueurweine zu erziehen, obſchon eine Art von Welken durch die 


Luft und die Sonne, auf keinen Fall ſchadet. 


Die zu dieſem Weine beſtimmten Trauben werden wöglichſ ſpaͤt, 


bei warmem und trocknem Wetter, geleſen, und zwar nur dann, wenn 


die Sonne hoch genug ſteht, ſo daß die Trauben nicht mehr bethaut, 


dabei aber, fo wie der Boden, erwärmt ſind. 30 


.) Es laſſen ſich auch aus andern zuckerhaltigen Stoffen Liqueurweine fabri— 
ciren. So werden aus Kartoffelſtärkezucker ſehr vorzügliche bereitet. N 


* 
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In den Oſtpyrenaͤen läßt man die Trauben mehr an dem Stock 
abwelken, gewoͤhnlich werden ſie aber an den Fuß der Stoͤcke auf den 
Boden gelegt, wo ſie acht Tage liegen bleiben *). 

Es iſt uͤbrigens vorzuziehen, die Trauben unter einem Schuppen, 
oder ſonſt einem Obdache der Sonne auszuſetzen. Hier, wenn ſie nicht 
zu hoch aufgeſchichtet find, machen fie eine Art von Gaͤhrung durch (2), 
welche noch alle andere Beſtandtheile, ſo weit es moͤglich iſt, in Zucker 
verwandelt. Die Beerenhaͤute werden aber jedenfalls muͤrbe, und er— 
leichtern alsdann auch die Verduͤnſtung der Waͤſſerigkeit. 

Nach dieſem Aufſpeichern, welches, je nach der Witterung, 3—6 
Tage dauert, moſtert man die Trauben, ohne ſolche abzukaͤmmen. Erſt 
nach der erſten Preſſung entfernt man die Kaͤmme, und keltert vollends 
ab. Die auf dieſe Art enthaltenen Moſtſorten koͤnnen zuſammenge— 
miſcht werden, doch iſt es immer gut, den ganz letzten Druck zu tren- 
nen. Der Moſt der erſten Preſſung gibt immer den vorzuͤglichſten 
Wein. 

Eine andere ſehr gute Methode iſt, die Trauben zwei Tage der 
Sonne auszuſetzen, ſie nachher aber von den Kaͤmmen zu ſondern, 
und die Beeren 24 Stunden lang in Faͤſſern gefuͤllt zu bewahren. 
Nach dieſer Zeit moſtert man ſie in Handzuͤbern, laͤßt den Moſt durch 
Leinwand laufen, und bringt ihn in Faͤſſer. 

Der nachher ausgekelterte Moſt wird beſonders gelegt. 

Um die abgekaͤmmten Trauben ganz auspreſſen zu koͤnnen, fuͤllt 
man ſie in Saͤcke von ſtarker Leinwand, legt dieſe uͤber einander und 
preßt im Anfange ganz langſam. Der erſte auslaufende Saft iſt ganz 


) Dieſe Procedur kann nur in ſüdlicheren Gegenden ſtattfinden, in welchen 
die Traubenleſe überhaupt früher einfällt, und man ſich im Spätjahr auf 
warmes und trocknes Wetter verlaſſen kann. In der nördlichen Weinzone 
muß dafür das Aufſpeichern in gedeckten Räumen angewandt werden. Zu 
bemerken iſt aber noch, daß hier die Muskateller überhaupt nicht jene 
Zuckerdichtigkeit und das Arom erlangen, welche zu den Muskatweinen 
nothwendig ſind. Selbſt im Jahr 1834 gaben ſie zwar einen vortreffli— 

che ein, jedoch keinen ſolchen, der mit jenen des füdlichen Frankreichs 

in geweſen wäre. Vielleicht iſt auch der Schnitt daran ſchuld, 
indem in Frankreich die Muskattrauben kaum auf 2 Augen geſchnitten 


werden, weil die weiter vorwärts ſtehenden Trauben keinen fo ſtarken 
Muskatgeſchmack mehr beſitzen. N * 
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klar. Die Leinwand zu den Saͤcken muß aber mi ak rein ges 
wafchen worden fein, | 

Wenn man den Moft, fo wie er gekeltert ift, in Fiſſer fuͤllt, ſo 
geht die Gaͤhrung raſch vor ſich. Der Wein iſt aber trotz feiner ſtar— 
ken Suͤßigkeit, doch noch unter die trocknen Weine zu rechnen. Um 
ihn ſuͤßer zu erhalten, iſt es noͤthig, denſelben in offenen Gefäßen fo 
lange hinzuſtellen, bis man einzelne Blaſen von Kohlenſaͤure bemerkt. 
Dann hebt man den Schaum ab, welcher ſich auf der Oberflache ge— 
bildet hat, und zieht die Fluͤſſigkeit ab *). 

Wenn man dies Verfahren wiederholt, und bei jedem Abziehen 
filtrirt, fo erhält man eine faft nicht mehr gaͤhrungsfaͤhige Fluͤſſigkeit, 
welche mit der Tokayereſſenz Aehnlichkeit hat, jedoch weder dem Ge— 
ſchmack, noch dem Arom nach. Eine ſolche Eſſenz wuͤrde vielleicht ſehr 
gut dienen, kuͤnſtliche Liqueurweine zu erzeugen, und man wuͤrde 
wahrſcheinlich hiervon einen guten Abſatz erhalten. 

Den Muskatwein zieht man ab, ſo wie die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung 
vollendet iſt. Wenn man ihn bald darauf in Flaſchen füllt, fo ſprudelt 
er im Glaſe, und behaͤlt dieſe Eigenſchaft laͤngere Zeit bei, indem ne 
immer noch etwas Kohlenſaͤure entwickelt. 


13) Bereitung des Strohweines (nach 8990 


Als Beiſpiel eines ganz durch Kunſt erzeugten Liqueurweines ſoll 
hier der Strohwein und deſſen Bereitungsart aufgefuͤhrt werden. 

Hierzu ſind alle Trauben tauglich, welche Zucker enthalten, einen 
ſchlaffen Stiel haben und ſich leicht conſerviren. Man ſollte dabei 
Trauben von einem leichten Arom, welches mehr im Geſchmack als 
im Geruch haftet, und von denen es manche Sorten gibt, dazu 
nehmen. 

Die Trauben muͤſſen an den Stoͤcken fo lange als moͤglich blei— 
ben, ſogar die erſten Reife ſind nicht ſchaͤdlich, ſondern befördern deren 
theilweiſe Entwäfferung. | 


) Das ganze vorgeſchriebene Verfahren zielt wieder dahin ab Weine 
die größte Menge von Gährungsſtoff zu entziehen, oder i ur auf 
eine andere Art zu entſchleimen. Hierdurch wird die Gährung verkürzt 
und es bleibt mehr unzerſetzter Zucker übrig. 
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Die weißen Trauben trocknen, ohne zu faulen, leichter als die 
ſchwarzen, ein. Dennoch erhalten ſich unter den letzten einige Sorten 
beſſer als die andern. Dieſe, gehoͤrig getrocknet, koͤnnen Weine geben, 
welche einzelnen ſpaniſchen Weinen gleich kommen. Es verſteht ſich 
aber, daß ſchwarze und weiße Sorten nicht zuſammenkommen duͤrfen. 

Die bei trocknem Wetter geſammelten Trauben kommen auf uͤber 
einander ſtehende Geruͤſte, die mit Stroh belegt ſind, ohne ſich jedoch 
zu beruͤhren. Hiervon hat der Wein ſeinen Namen. 

Eine beſſere Methode iſt das Aufhaͤngen der Trauben an Stan- 

gen, welches auf eine leichte Art mit doppeltendendem Faden bewerk— 
ſtelligt wird, wovon jedes Ende an einen Traubenſtiel befeſtigt wird, 
die Trauben aber alsdann rittlings uͤber die Stange gehaͤngt werden. 
Von den beiden neben einander haͤngenden Trauben muß aber die 
eine tiefer als die andere haͤngen, damit ſich ſolche nicht beruͤhren. 
Auch haͤngt man die Trauben oft umgekehrt, wodurch die Aeſtchen 
aus einander fallen, und ſich die Traubenbeeren beſſer von einander ab⸗ 
ſondern. 
Auf dieſe Art kann man in einen engen Raum viele Trauben 
bringen, dabei ſind ſie der Luft mehr ausgeſetzt, trocknen vollkommener 
aus, und man kann die faulen Trauben *) leichter entfernen, was, je 
nachdem die Witterung trocken oder feucht iſt, mehr oder weniger vor⸗ 
genommen werden muß. 

Es iſt gut, wenn das zum Aufheben der Trauben beſtimmte Local 
den herrſchenden Winden recht ausgeſetzt iſt. Alle Fenſter muͤſſen ge— 
oͤffnet ſein, wenn die Kaͤlte nicht zu ſtark uͤberhand nimmt, je mehr 
aber die Trauben eintrocknen, um ſo weniger werden ſie empfindlich 
gegen dieſelbe. 

In den meiſten 1 in welchen man Strohwein be— 
reitet, beobachtet man eine gewiſſe Zeit, nach welcher man die Trauben 
preßt. Hierdurch kann man eigentlich den allein richtigen Termin 
entweder uͤbergehen, oder ihn auch anticipiren. Die folgende Waben 
iſt ſicherer. 


— 


) Hierunter find doch wahrſcheinlich nur die ſauer- faulen e verſtan⸗ 
den, indem die ſüßfaulen faſt zu Roſinen eintrocknen. 
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Man wiegt ohngefähr 20 Pfund Trauben ab, welche man mit 
gefaͤrbtem Faden zeichnet, und auf mehreren Stangen, die ſich in allen 
Theilen des Lokals befinden, mit den andern Trauben untermiſcht, 
aufhaͤngt. | 

Wenn man glaubt, daß alle Trauben den nöthigen Grad der 
Austrocknung erreicht haben, muß man die gezeichneten abhaͤngen und 
ſie wieder wiegen. Die Differenz zwiſchen dem erſten und zweiten 
Gewichte ergibt die Menge der Waͤſſerigkeit, welche ſeither verduͤnſtete. 
Nach dieſer kann man auf die ganze Maſſe der aufgehaͤngten Trauben 
weiter ſchließen. Den Punkt der Verduͤnſtung aber, den die Trauben 
haben muͤſſen, um Liqueurwein zu geben, iſt voraus zu beſtimmen 
nicht möglich. Dieſen muß man durch die Erfahrung kennen lernen. 
Eine Verminderung auf die Hälfte des Gewichtes iſt manchmal hin- 
reichend. Oft muß ſolche aber 2 Drittheile erreichen, je nachdem die 
Trauben früher mehr Waͤſſerigkeit beſaßen oder nicht ). 

Sind ſie aber genug eingetrocknet, ſo werden ſie mit Sorgfalt 
abgekaͤmmt, und die faulen Beeren abgeſondert. Sie werden in irde— 
nen Geſchirren oder Handkuͤbeln verkleinert, und nachher gekeltert. 

Das Moſtern muß in ganz kleinen Parthien geſchehen, um recht 
genau ausgefuͤhrt zu werden. Sonſt wuͤrde eine Maſſe von Beeren 
ganz bleiben. | 

Wenn man die gemofterten Trauben zuſammen in ein einziges 
Faß wirft, und den Anfang der Gaͤhrung abwartet, ſo wird der Moſt 
duͤnnfluͤſſiger und läßt ſich leichter abkeltern. 8 

Der Moſt der erſten und jener der folgenden Preſſungen wird 
abgeſondert. Der erſte gibt immer den ſuͤßeſten, der andere aber 
einen geiſtreicheren, und, wenigſtens in den erſteren Jahren, herberen 
Wein. 6 

Wenn das Trebermark noch vielen Zucker enthalten ſollte, ſo 
ſchuͤttet man daſſelbe in ein Faß, aus welchem der eine Boden heraus— 
geſchlagen ward, und uͤbergießt es mit weißem Weine deſſelben Jahres. 
Man rührt alles auf das beſte durcheinander, und läßt 0 


) Die Moſtwage, in Verbindung mit obigem Abwiegen der Trauben, gibt 
wahrſcheinlich den ſicherſten Maßſtab. 
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beiſammen, bis ſich eine Gaͤhrung zeigt. Dann läßt man den Wein 
ab, preßt den Ruͤckſtand und ſchuͤttet die verſchiedenen Moſtarten wieder 
zuſammen. Die Gaͤhrung beendigt ſich in den Faͤſſern. 

Schuͤttet man vielen Wein zu, ſo erhaͤlt man einen ſehr angeneh— 
men trocknen Wein. Will man aber Liqueurwein haben, ſo darf nur 
wenig Wein zugegoſſen, und der Preßwein aus den Beeren nicht dazu 
gefuͤllt werden. 

Lenoir beruͤhrt nicht, daß bei einer Art von Strohweinfabrika— 
tion die Trauben manchmal bis in den Maͤrz liegen bleiben, und nach 
dem Abkaͤmmen mit gutem Weine aufgeweicht werden, welches aber 
eine der vorzuͤglichſten Sorten von Strohwein gibt. 

Sowohl die Muskat-, als auch die Strohweine ſcheinen noch roͤ— 
miſchen Urſprungs zu ſein, indem die Alten mancherlei Arten im Ge— 
brauch hatten, den Moſt durch Ausſetzen der Trauben gegen die Son— 
nenhitze zu veredeln, und zu entwaͤſſern. 

Die Bereitung eines im Alterthum ſehr geſchaͤtzten Liqueurweines 
(Vinum passum) beruht nur allein auf Entwaͤſſerung des Mo— 
ſtes noch in den Trauben. Wenn es gewiß auch mehrere Arten der— 
ſelben gab, ſo hat ſich die aͤchte Bereitungsart deſſelben faſt unver— 
aͤndert in Ungarn erhalten, wo wir ſie bei dem Trockenbeerenwein 
antreffen werden, welcher ſogar noch in der Benennung ſeine Abſtam— 
mung zeigt. 


14) Bereitung der Liqueur⸗ und der weißen Weine in 
Spanien (nach Juͤllien). 


Alle Spaniſchen Provinzen beſitzen Weinbau und es wird eine 
große Maſſe von Wein erzogen, der einen ſehr bedeutenden Handels— 
artikel bildet. Man hat außer den gewöhnlichen Weinen noch Liqueur 
weine, die auf eine ganz andere Art als in Frankreich gefertigt werden. 
Denn wenn auch die Trauben von der hoͤchſten Reife und Suͤße ſind, 
ſo wird immer noch ein Theil des Moſtes in flachen Gefaͤßen meiſten— 
theils auf ein Viertel eingekocht, wobei der Schaum fleißig abgeſchoͤpft 
wird. Dieſer Syrup wird nun zu dem andern Weine, zur noͤthigen 
Haltbarkeit und Staͤrke, gegeben. Nach dieſer Operation tritt die 
Gaͤhrung ein, welche jedoch (wenn einmal der Hefenſtoff nieder— 
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geſchlagen iſt,) aufhört, ohne allen Zucker couſumirt zu haben, wo— 
durch der Wein eigentlich erſt ſeinen Charakter als Liqueurwein erhaͤlt. 

Er iſt im Anfang ſuͤß, ſelbſt dick, und erreicht erſt durch langes 
Liegenlaſſen Feinheit, Annehmlichkeit und Bouquet. Es werden hierzu 
meiſtens rothe Trauben genommen. 

Bei weißen Weinen ſetzt man an die Stelle des Syrups Alkohol. 

Die erſtere Bereitungsart iſt ganz die von Columella be— 
ſchriebene, nur daß bei dieſem noch mehrere Gewuͤrze eingebracht wer— 
den. Von dem Zuſatz von Alkohol wußten die Alten nichts, da ſie 
dieſen Stoff nicht kannten. 

Merkwuͤrdig iſt es, daß ſchon Columella das Eindicken des 
Moſtes als Mittel, den Wein haltbar zu machen, angibt. Und noch 
jetzt trifft man uͤberhaupt in den ſuͤdlichen Gegenden mehr Sorgfalt 
dafuͤr, als in den noͤrdlichen an, und anſtatt daß man glauben ſollte 
der Wein wuͤrde nur zu ſehr zuckerreich ſein, ſo wird dennoch von 
allen Seiten hingearbeitet, den Waſſergehalt immer zu entfernen und 
den Wein zu verdicken. 

Die Urſache dieſer Erſcheinung liegt wohl in dem umſtand, daß 
die ſuͤdlichen Trauben einen nur ganz geringen Saͤuregehalt beſitzen, 
der zur Haltbarkeit des Weines nichts beitraͤgt. Dabei befoͤrdert die 
Hitze das Sauerwerden des Alkohols, und wenn der Wein dabei noch 
einen groͤßeren Gehalt an Waſſer beſitzt, ſo iſt die Zerſetzung deſſelben, 
wenn die geiſtige Gaͤhrung einmal aufhoͤrt, gerade ein Befoͤrderungs— 
mittel der Eſſigbildung. Weil aber die Temperatur die Saͤurung 
beguͤnſtigt, dagegen kein Beſtandtheil des Weines ſolcher widerſteht, ſo 
muß man entweder einen bedeutenden Zucker- oder einen uͤbermaͤßigen 
Alkoholgehalt beifuͤgen, um der fortſchreitenden Zerſetzung Einhalt 
zu thun. 

Zu bemerken iſt es, daß alle vorzuͤglichen Rheingauer Weine, 
welche nach Griechenland gebracht und in dortige unterirdiſche Raͤume 
gelagert wurden, in wenig Wochen in Saͤure uͤbergingen. Man konnte 
keinen Raum finden, der kuͤhl genug war, um dieſe innerliche Zer— 
ſetzung zu hemmen, und es wird ſich zeigen, ob man dort ſpaͤter, durch 
Conſtruktion ſehr as Keller, ſolche Weine wird länger erhalten 
koͤnnen. 
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15. Bereitung des Madera (nach Henderſon). 

Von den dort gebauten Weinen ſoll hier blos der Malvaſier ge— 
nannt werden, welcher ebenfalls aus abgewelkten, durch Verduͤnſtung 
verdichteten Trauben bereitet wird. Bei den andern Weinſorten, bei 
welchen man dieſe Verdichtung nicht am Stock vornimmt, wird der 
Moſt mit gebranntem Gyps, und zwar waͤhrend der Gaͤhrung verſetzt, 
welcher bei feinem Erhaͤrten einen bedeutenden Gehalt von Waſſer bin— 
det, und den Wein davon befreit. 

Auch hier iſt der Branntweinzuſatz gebraͤuchlich. Die Weine bleiben 
lange dick und bouquetlos, da der Zuckergehalt die Gaͤhrung verzögert. 
Daher werden ſie, um ſie ſchneller trinkbar zu machen, entweder in 
die Sonne gelegt (nach der Art der Roͤmer), oder ſie muͤſſen eine Reiſe 
nach Oſtindien mitmachen, durch welche ſie eher reifen, oder ſie werden 
in Flaſchen in eine tiefe Grube gelegt, und mit Pferdemiſt und Erde 
bedeckt. 


16) Bereitung der Weine in Ungarn (nach Schams). 


Um nicht zu weitläuftig zu werden, wollen wir hier nur die be 
ruͤhmteſten Weinſorten Ungarns zuſammenſtellen. 

Der beruͤhmteſte iſt der Trockenbeerwein, welcher vorzuͤglich in 
dem Weingebirge Tokays, aber auch in einigen andern Gegenden 
Ungarns erzeugt wird. Er iſt der eigentliche Vinum passum der 
Alten, und die Abſicht bei ſeiner Fertigung geht dahin, durch den 
Zuckerſtoff der Trockenbeeren den uͤbergegoſſenen Moſt ſo zuckerhaltig 
zu machen, daß nach beendigter Gaͤhrung ein großer Theil deſſelben 
zuruͤck und mit dem Weine vermiſcht bleibt. Da hier kein Weingeiſt, 
wie bei den Weinen des ſuͤdweſtlichen Europa, verwendet wird, ſo iſt 
für die Reife der ungariſchen Weine kein fo langer Zeitraum erfor: 
derlich. Auch iſt das eigentliche Traubenbouquet hier mehr als bei 
den andern ſuͤdlichen Weinen (außer dem Muskat,) vorherrſchend, fo 
wie in den Ungarweinen uͤberhaupt weniger der Brand, als die Lieb» 
lichkeit geſchaͤtzt wird. 

Ungarns gluͤckliche Lage, namentlich jene vorzuͤgliche des Tokayer— 
gebirges macht, daß die dort angepflanzt werdenden Trauben, wenig— 
ſtens in den meiſten Jahren, fruͤhzeitig reifen, und deren Beeren, da 
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man nur ganz duͤnnhaͤutige Traubenſorten anbaut, zum Theil auf- 
ſpringen, aber nachher zu Kluͤmpchen Zucker vertrocknen, welche man 
unter dem Namen der Trockenbeeren ſo ſorgſam aufſammelt, und 
welche den Charakter und die Vorzuͤglichkeit des Tokayerweines bedin— 
gen. In geringen Jahren gibt es keine oder nur ganz wenige Tro— 
ckenbeeren, daher kann in ſolchen auch kein oder nur ſehr wenig der— 
artiger Wein gemacht werden. 

Bei der Leſe hat der Winzer das doppelte Geſchaͤft, die gewoͤhn— 
lichen Trauben abzuſchneiden, aber auch daraus die etwa darin befind— 
lichen Trockenbeeren abzuſondern, welche in ein eigenes um den Leib 
gebundenes Geſchirr aufgeſammelt werden. Die ganzen unvertrock— 
neten Trauben werden aber auch nicht ſogleich gemoſtert, ſondern 
kommen nochmals auf eine große Tafel, an welcher Kinder und Maͤd— 
chen eine Nachleſe nach Trockenbeeren halten. 

Nach dieſer Operation kommen die geſunden Trauben in Saͤcke, 
und werden getreten, ſo daß aus ihnen gleich der Vorlauf gewonnen 
und in Faͤſſer gethan wird, waͤhrend man den Ruͤckſtand auf Keltern 
auspreßt. 

Die von einem Tage geſammelten Trockenbeeren aber bringt man 
des Abends zuerſt in die Preßhaͤuſer, und dort werden ſie in Buͤtten 
eingefuͤllt, in welchen ſie bis zur Beendigung der Leſe aufbewahrt 
ſtehen bleiben. | 

Erſt nach derfelben werden dieſe Trockenbeeren nach und nach, in 
kleinen Zuͤbern zertreten, und zwar ſo lange, bis ſie einen feinen Teig 
bilden. Iſt dieſe Operation bei dem ganzen Vorrath beendigt, ſo 
koͤmmt der geſammte Teig in eine Buͤtte, und wird mit dem Aufguß⸗ 
moſt zuſammengeruͤhrt, bis alles eine duͤnne Fluͤſſigkeit bildet. So 
bleibt die Miſchung mit einer Rohrdecke bedeckt ſtehen, bis ſie in 
Gaͤhrung koͤmmt, welches binnen 24—36 Stunden der Fall iſt. Hat 
ſich ein Deckel gebildet, ſo wird dieſer untergeruͤhrt, in einen Tretſack 
gefuͤllt, und auf der Preſſe langſam abgepreßt. Laͤßt man aber die 
Maſſe zu lange ſtehen, ſo wird der Wein zu ſtark gefaͤrbt, die Gaͤh— 
rung geht ungleich vor ſich, und das Produkt wird geringer; daher 

der Zeitpunkt des Einfuͤllens genau beobachtet werden muß. 

Nach der Preſſung koͤmmt der abgelaufene truͤbe Moſt in die 
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Faͤſſer, und wird der Gaͤhrung uͤberlaſſen, die nach Verhältniß des 
Zuckerreichthums in 2—3 Monaten beendigt iſt. 

Je waͤrmer die Witterung iſt, um ſo mehr muß das Geſchaͤft 
beſchleunigt werden, da die Gaͤhrung nur langſam von ſtatten gehen 
und nie ſtuͤrmiſch werden darf. Die Faͤſſer werden ſpaͤter, nach vollen: 
deter ſichtbarer Gaͤhrung aufgefuͤllt, und, jedoch nicht ganz feſt, ver— 
ſpundet. 

Die Tokayer Eſſenz iſt nichts anderes, als der reine, kette 
gegohrne Saft der Trockenbeeren, welcher fich bei dem Zuſammenfuͤllen 
derſelben in den Buͤtten ſammelt; wenn man ſolche pur und unver— 
miſcht erhalten und der Gaͤhrung unterwerfen will. Die meiſten Ver⸗ 
fertiger von Trockenbeerwein miſchen aber die Bruͤhe gleich bei dem 
Anmachen der Trockenbeeren wieder mit dem andern Moſt zuſammen. 

Von der Guͤte des Aufgußmoſtes haͤngt die Vortrefflichkeit des 
Trockenbeerweins vorzuͤglich ab. Man nimmt daher hierzu nur ſolchen, 
der aus den Tretſaͤcken faſt freiwillig abgelaufen iſt. Hat man keinen 
vorzuͤglichen Moſt, ſo thut man wohl, ſich ſolchen aus den beſten Lagen 
anzukaufen. g 

Der Maßlaſch iſt eine Mittelſorte zwiſchen Trocken- und Liqueur⸗ 
wein. Zu ſeiner Bereitung wird guter abgelaufener Moſt genommen, 
aber demſelben nur 1 oder 2 Butten Trockenbeeren auf circa 3 Ohm 
beigefuͤgt. Auch dieſe Art von Weinbereitung war den Roͤmern nicht 
unbekannt. 

Der Meneſcher Ausbruch iſt nichts anderes, als ein rother, nach der 
Bereitung des rothen Weines uͤberhaupt modificirter Trockenbeerwein. 

Vor der Leſe werden die Trockenbeeren geſammelt, und in ein 
Faß geſchuͤttet, von welchem jeden Tag die Eſſenz abgezapft und be— 
| fonders aufgehoben wird. So bleiben fie ſtehen, bis der zum Aufguß 
beſtimmte rothe neue Wein die Gaͤhrung durchgemacht hat. Dann 
werden die Trockenbeeren verkleinert, mit dem ſeither gewonnenen 
Safte und dem neuen rothen Weine angemacht, und der Gaͤhrung 
uͤberlaſſen. Manche nehmen auch alten rothen Wein, welches aber die 
Gaͤhrung ſehr verzoͤgert. Ein rother Maßlaſch wird aͤhnlich, wie der 
weiße im Tokayergebirge, bereitet. 

Der in Sirmien bereitet werdende Tropfwermuth iſt noch ein 
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Ueberbleibfel der im Alterthum fo fehr häufigen Gewuͤrzweine. Der 
Vollſtaͤndigkeit wegen will ich die Bereitungsart einer Sorte davon, 
nach Schams, mittheilen. Solche iſt charakteriſtiſch, weil nicht allein 
durch vieles Gewuͤrz auf einen piquanten Geſchmack, ſondern auch durch 
kuͤnſtliche Unterdruͤckung der Gaͤhrung auf bleibende Suͤßigkeit hin: 
gearbeitet wird. 

Zu dem beſten Tropfwermuth nimmt man Moſt von blauen, ganz 
reifen Trauben, und ſchafft ihn in ein heißes Zimmer. Hier wird er 
aus einem Bottich mit Loͤchern in einen andern geſeiht, und durch 
Einheizen in ſtarke Gaͤhrung gebracht“), wobei der Wein ſchaͤumen 
muß. Dieſer Schaum wird beſtaͤndig abgenommen, (und hierdurch 
aus dem Wein der Gaͤhrungsſtoff entfernt). Nach beendigter Reini⸗ 
gung filtrirt man den Moſt durch aus Leinwand verfertigte Filtrir- 
beutel, gießt den im Anfange trüb laufenden wieder zuruͤck, und bringt 
den ganz klaren in Faͤßchen, in welche man auf einen Eimer verſchie— 
denes Gewürz, als Johannisbrod, Muskatnuͤſſe, Zimmt, Gewuͤrznel— 
ken, Sternanis, von jedem ein halbes Loth, klein geſtoßen, und eben 
fo viel, als alles zuſammen, Wermuthkraut genommen, in lange 
Saͤckchen genäht, in die Faͤßchen hängt, worauf der Wein bis zur 
vollendeten Gaͤhrung in Ruhe gelaſſen wird. Nach derſelben iſt der 
Tropfwermuth zum Genuß fertig, muß aber auf eine laͤngere Dauer 
in ſtarke Bouteillen gefüllt und im Keller verwahrt werden “). 

Wer einen rothen, ſuͤß gepreßten und reinen Moſt hat, kann 
denſelben langſam erwärmen, und die Hefentheile abſchoͤpfen, darauf 
filtriren und der Gaͤhrung uͤberlaſſen. Nach beendigtem ſichtbarem 
Arbeiten wird der Wein abgelaſſen und obige Ingredienzen beigefuͤgt. 
Man wird auf dieſe Art den naͤmlichen Erfolg ohne die N rw 
ſtaͤnde mit Heizen eines Zimmers haben. 


17) Bereitung der Griechiſchen Weine 
(nach Henderſon). 

Auch dieſe repraͤſentiren eine beſondere Methode der Weinfabrika— 
tion, weshalb es nicht unintereſſant iſt, ſolche kurz zu beruͤhren. Es 
7 Dies erinnert an die gefeuerten Weine, welche ehemals im Rheingau be⸗ 


reitet und nach Holland verführt wurden. 
) Im Elſaß wird hier und da ein ähnlicher rother Gewuͤrzwein bereitet, 
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' verſteht ſich übrigens, daß hier nur von den beſſeren Gattungen der 
Liqueurweine die Rede iſt, indem die andern unbedeutend, oft ſehr 
gering ſind. > 
Da das Holz ſelten iſt, ſo findet man in den meiſten größeren 
Weinguͤtern eine Gifterne von paſſender Größe, die von viereckigter 
Geſtalt, gut ausgemauert, mit Moͤrtel beſchlagen und oben offen iſt. 
Nachdem die abgeſchnittenen Trauben, nach antiker Art, mehrere Tage 
on der Sonne getrocknet worden find, werden fie in dieſer Kufe ge 
ſtampft; der Moſt laͤuft in ein tiefer liegendes Becken ab, koͤmmt in 
lederne Schlaͤuche, und wird aus dieſen in hoͤlzerne Faͤſſer oder irdene, 
bis an den Hals in den Boden gegrabene Kruͤge gefünt, Nachdem 
man einige Haͤnde voll Gyps und manchmal den vierten Theil des 
Gemaͤßes an ſuͤßem oder Salzwaſſer ) zugeſetzt hat, wird alles der 
5 Gaͤhrung uͤberlaſſen, und, nachdem dieſe aufgehoͤrt hat, der Deckel mit 
Mörtel verſtrichen. 
Zu geringeren Weinen ſetzt man, um ihnen mehr Haltbarkeit zu 
geben, eine bedeutende Menge Fichtenharz zu. Auch dieſer Gebrauch 
ſtammt aus dem Alterthume, und ſcheint aus der Nothwendigkeit ent— 
ſtanden, die ſchwaͤcheren Weine vor dem Sauerwerden zu ſchuͤtzen, 
wogegen Columella noch eine Menge anderer Mittel anfuͤhrt. 
Doch ſcheint das Eindicken des Moſtes, die ſicherſte Art, demſelben zu⸗ 
vorzukommen, geweſen zu ſeyn, und deshalb kannten die Alten auch 
ſchon alle, jetzt noch gebräuchliche Verdichtungs methoden, ſowohl in den 
Trauben durch Verduͤnſtung, als auch die verſchiedenen Arten, den 
Moſt durch Gypſen und Kochen zu entwaͤſſern, oder ihn durch Zuſatz 
on Zuckerſtoff in trocknen Trauben, oder bereitetem Weinſyrup, zu 
rſtaͤrken. 
Es iſt merkwuͤrdig, wie ſich dieſe Methoden in den verſchiedenſten 
ſtufungen erhalten haben. Weil aber in den ſuͤdlichen Gegenden 
ehr als in dem, andere Erſcheinungen darbietenden Norden, die Noth 


) Dieſer Gebrauch ſtammt aus dem Alterthum, in welchem man das Salz 
ſehr Häufig dem Weine beimiſchte, beſonders auch im Seewaſſer. Soll 
daſſelbe vielleicht zur Reinigung und Haltbarkeit des Weines wirklich etwas 

Bi beigetragen haben, und ſpäter in andern Ländern vielleicht durch den Ge— 

brauch des Schwefeldampfes verdrängt worden ſein? | 

v. Babo, Weinbau. 32 
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zu deren Anwendung antrieb, ſo erkennen wir daſelbſt auch noch jetzt 
faſt uͤberall die Griechen und Roͤmer als die erſten Lehrmeiſter in der 
Weinbehandlung. Dieſe hatten uͤbrigens immer mit bedeutenderen 
Schwierigkeiten, als die jetzigen Weinproducenten, zu kaͤmpfen, indem 
uns jetzt mancherlei Huͤlfsmittel, den Wein zu erhalten und zu klaͤren, 
zu Gebote ſtehen, wie z. B. das Einbrennen mit Schwefel, von wel⸗ 
chem man zwar unbeſtummte Andeutungen in den Schriften von Pli⸗ 
nius hat, welches aber gewiß von Columella, wie andere zum Wein 
gehörige Operationen, genau geſchrieben worden waͤre, wenn er daſ— 
ſelbe als allgemeinen Gebrauch gekannt haͤtte. Eben ſo unvollkommen 
ſcheint das Schoͤnen geweſen zu ſeyn, ſo wie der jetzt in den Suͤdlaͤn⸗ 
dern fo häufige Branntweinzuſatz damals ganz unbekannt war. 
Mit der Zuſammenſtellung der obigen Reihe von Weinbereitungs⸗ 
methoden hoffe ich, ein Bild der ganzen Materie, in einzelnen ausge⸗ 
zeichneten Momenten, gegeben zu haben. Die ungeheure Mannich⸗ 
faltigfeit von Zwiſchenarten ebenfalls noch aufzaͤhlen zu wollen, würde 
zu weit fuͤhren, waͤre auch deshalb unnuͤtz, weil eine gewiſſe —— 
digkeit zu erreichen, doch faſt unmoͤglich ſcheint. 
Ein jeder Weinbergsbeſitzer kann aber in vorkommenden Faͤllen, 
wenn er die früher gegebenen Grundſaͤtze der Gaͤhrung mit den ange— 
fuͤhrten Beiſpielen vergleicht, ſich eine für ſeine Verhaͤltniſſe paſſende 
Weinbereitungsart zuſammenſtellen, ſo wie er bei genauem Durch— 
gehen derſelben eben ſo gut etwaige Fehler, die von ve em ge 
macht wurden, aufzufinden im Stande iſt. n 1814 
Bei Aenderungen in Syſtemen der Weinbehandlung aber, wenn 
deren Zweckmaͤßigkeit nicht ganz klar auf der Hand liegt, wuͤrde ich 
immer zuerſt zu kleineren Verſuchen rathen, da man zwar im allge— 
meinen in Betreff der Weinbehandlung jetzt mehr als ehemals im 
Reinen iſt, aber manche der jetzigen Theorien doch noch erſt durch die 
Erfahrung weiter ausgebildet werden muͤſſen. 30 DET 
Aus dem feither Vorgetragenen laſſen ſich für eine intelligente 
Behandlung der gaͤhrenden Weine ab - w. 1 zu⸗ 
ſammenſtellen. 
1) Bei geringeren Weinen, bat beſonderen Bouguelgeſchmack 
iſt es nothwendig, darauf zu ſehen, daß ihr Bifenfoff, 10 kräftig 
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durchgefuͤhrter Gährung, fo bald und fo vollkommen als möglich durch 
| Oxydation deſſelben unlöslich gemacht und von ihnen getrennt werde, 
2) Vorzügliche und bouquetreiche Weine würden durch dies Ver— 
1 zu viele ſpaͤter noch geſchmackbildende Beſtandtheile verlieren. 
Bei dieſen darf daher auf Oxydation des pe ſtoffes entweder gar 
nicht, oder nur theitiweife ei gewirkt werden. iſt bei dieſen auch 
eine gewaltſame Entziehung unnoͤthig, da ſie durch ihren Alkoholgehalt 
etwaige Krankheiten von ſelbſt uͤberwinden, und ein ſchnelles Trink— 
barwerden gar nicht in der Abſicht ihrer Behandlung liegen darf. 
3) Bei Weinen zu gewiſſem Gebrauch, wie z. B. Schaumweine 
geſchieht die Entziehung des Hefenſtoffes nach dem Beduͤrfniſſe. Es 
i hier die Aufgabe, den Grad dieſer Entziehung zu treffen, 3 man 
fe bis jetzt noch keine ſicheren Regeln kennt. 0 
Gewiß iſt aber, daß die Oxydation des Hefenflofes auf die Halt⸗ 
barkeit der Weine den bedeutendſten. Einfluß ausuͤbt, und wir in der» 
ſelben das ſicherſte Mittel beſitzen, beſonders ſchwaͤchere oder - 
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1 Behandlung des Weines nach der Gährung. F 


A, Der Ablaß. 1 


Der Zweck aller Weinbehandlung nach 3 ſtuͤrmiſcher 
Gaͤhrung iſt: 

a) Moͤglichſte Befreiung des Weines dem ua 1 
Fermente, und dadurch Verhinderung von fernerer Gaͤhrung. 

b) Ablagerung der im Weine befindlichen ſauren und rauhen Theile, 
damit derſelbe die zur Conſumtion noͤthige Zaͤrte und Wohlge— 
ſchmack erhalte. 

c) Moͤglichſte Abſchließung von der atmoſphaͤriſchen Luft, theils 
um die Verduͤnſtung des Alkohols, theils auch um die mit Huͤlfe 
der atmoſphaͤriſchen Luft ſich bildende Aftervegetation Re 
zu verhindern. 

Um die beiden erſten Zwecke zu erreichen, iſt der öftere Ablaß 
nothwendig. Fuͤr die moͤglichſte Abſchließung iſt man aber gezwungen, 
öfter aufzufüllen, und moͤglichſt feſt zu verſpunden. Dieſe Haupt- 
geſchaͤfte der Weinbehandlung ſollen nun naͤher beleuchtet werden. 

Viele haben bis jetzt noch den Glauben, daß die Hefe, namentlich 
ſchwache Weine, vor dem Verderben ſchuͤtze, daß man beſonders rothe 
Weine nicht davon trennen duͤrfe, weil ſolche aus derſelben ihre Nah— 
rung ſchoͤpften, und was dergleichen Vorurtheile noch mehr ſind. 

Schon bei einem fluͤchtigen Blick in den Gaͤhrungsproceß ſehen 
wir aber, daß die gebildete Weinhefe eigentlich aus nichts beſteht, als 
aus oxydirtem, unaufloͤslich gewordenem Kleber, an welchen ſich, viel— 
leicht nur durch mechanifche Filtration, beim Sinken deſſelben, noch 
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reiner Pflanzenleim, Extraktivſtoff ze. anhaͤngte. Ferner enthaͤlt die Wein⸗ 
hefe auch ausgeſchiedene weinſtein⸗, apfel- und citronenſaure Salze, fo 
wie Schleim, der durch den in den Trauben enthaltenen Gerbeſtoff 

und durch die Weinſaͤure ꝛc. unloͤslich gemacht und niedergeſchlagen 
wurde. Auf gleiche Weiſe wirft die ſchwefligte Saͤure dieſe Stoffe zu 
Boden, ſo daß, wenn vor der Gaͤhrung Schwefel angebrannt worden 
war, die Hefe auch derartige Verbindungen enthaͤlt. 
Wir ſehen in derſelben daher eine Miſchung der mannichfachſten 
Beſtandtheile, finden aber kein einziges, von welchem, fuͤr den Wein 
noch irgend eine nuͤtzliche Einwirkung zu hoffen waͤre. Dagegen treffen 
wir aber mehrere an, welche ihm durch Umbilden und Zerſetzung ſehr 
ſchaͤdlich werden, ihn ſogar ganz verderben koͤnnen. 
Als den wichtigſten Stoff darunter bemerken wir den Kleber, 
theils für ſich allein, theils als wieder mit andern Stoffen vereinigt. 
Obſchon in dem Moſte eine Menge von Beſtandtheilen enthalten ſind, 
welche dieſen Kleber gerben und niederſchlagen, obſchon ein großer 
Theil davon ſich an der Luft oxydirt und unaufloͤslich niederfaͤllt, fo 
ſind alle dieſe Einwirkungen doch nicht ausreichend, den Moſt gleich in 
der erſten Zeit ganz davon zu befreien. Sogar bei der mit der Cham— 
pagnerbereitung verbundenen ſtarken Entſchleimung bleibt doch noch 
die noͤthige Menge davon in der Fluͤſſigkeit zurück, um als Ferment 
eine Gaͤhrung zu bewirken; auch die reinſten, mehrmals abgelaſſenen 
neuen Weine werfen ſich noch einmal, wenn im naͤchſtfolgenden Som— 
mer die Temperatur der Keller ſolches geſtattet, und ſetzen orydirten 
Kleber ab. Dieſer muß daher in unſeren Moſtarten faſt immer in 
iner unverhaͤltnißmaͤßig großen Menge gegen die anderen Stoffe 
vorkommen, ſo daß dieſe eher alle conſumirt ſind, als er“). Wenn 
un aber auch alle anderen Hefenbeſtandtheile ganz indifferent wären, 
o wuͤrde das ſpaͤtere Verhalten des Klebers hinreichend ſein, deſſen 
Entfernung, und ſomit jene der Hefe ſelbſt, wuͤnſchenswerth zu machen. 
Denn laͤßt man bei Weinen, welche nicht durch ihren Saͤuregehalt 
0 Eine Ausnahme hiervon macht ſehr ſaurer Wein von ganz ſchlechten Jahr— 
ene Hier iſt die Säure im Ueberſchuß, daher wird aller Kleber nieder— 


geſchlagen und der Wein ganz außerordentlich hell und klar. Bart. erleidet 
dieſer keine Nachgährung mehr. 


kraͤftig widerſtehen, die Hefe bis zur naͤchſten Sommergaͤhrung mit 
denſelben verbunden, ſo hebt fie, ſich wieder mehr oder weniger, ver 
miſcht ſich dann mit dem gaͤhrenden Weine, und der in derſelben 9 
haltene Kleber, (vielleicht auch nur einzelne Beſtandtheile Nabend 
erleidet nun eine Veränderung “), welche ihn als Schmeer, (gfaͤlſch⸗ 
lich Gliadine genannt) im Weingeiſt und in der Weinſteinſaͤure auf⸗ 
löslich macht. Iſt aber eine ſolche Aufloͤſung geſchehen, ſo bleibt wies 
ſer Schmeer mit dem Weine verbunden, und verurſacht eine mehr 
oder weniger ſichtbare nebelige Truͤbung, die nur ſehr ſchwierig davon 
zu trennen iſt, ſpaͤter ſaͤuert, und zum Verderben des cr Fe 
gibt. 

Eine andere nachtheilige Wirkung. der Hefe it auch, ion ſich 
immer wieder rauhe Stoffe auflöſen, und dem Weine einen herben 
Geſchmack mittheilen. 8 

Wenn aber von den niedergeſchlagenen Beſlandtheilen kein Vor⸗ 
theil für den Wein mehr zu erwarten, dagegen aber bei wiederkehren⸗ 
der Nachgaͤhrung das Truͤbwerden deſſelben zu befuͤrchten -fieht, fo iſt 
nicht einzuſehen, warum die Hefe länger damit vereinigt bleiben ſoll, 
und es iſt dann gewiß eher wihſau dieſen We daldncgll 
davon zu trennen. THIEFPURERETT. 

Nach dieſen Grundſaͤtzen verfahre ich ſchon ſeit es Jahren, 
Bei dem rothen Weine beſonders hatte ich zuerſt mit allerlei Vorur⸗ 
theilen der Leute zu kaͤmpfen. Aber ſeit, ſie ſehen, daß ſich derſe 
gerade jetzt, und in einem ziemlich warmen Keller, geſund an 
findet dies Verfahren ſchon mehrfach Nachahmung. (3 

Wenn bei ſchwachen Weinen die Trennung der Hefe einen (hein 
baren Nachtheil bringen follte, ſo iſt dieſer nicht Folge der Abſonde— 
rung der Hefe als ſolcher, ſondern er iſt die Wirkung eines unzweck— 
mäßigen Verfahrens bei dem Abziehen ſelbſt. Dennaſchwache Weine 
haben nicht vielen Geiſt zu verlieren; werden ſolche daher der L g 
ausgeſetzt, fo bemerkt man eine merkliche Abnahme ihres ohnehin ge— 


fl, 


| 


) Soll der oxydirte Kleber nicht vielleicht durch die Länge der Zeit, und 
bei größerem Wärmegrad noch mehr Sauerſtoff aufnehmen, welcher durch 
irgend eine ſonſtige Zerlegung in der Maſſe mei wird, und ene I | 
Auflöslichkeit in Weinſteinſäure annehmen n 
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| ringen geiſtigen Gehaltes, und bei oͤfterem Abziehen wird dieſe immer 
auffallender. Haben ſolche, Weine noch eine bedeutende Menge 
von Extraktivſtoff bei ſich, ſo faͤrben ſie ſich dabei auch noch dunkel, 
was alles der Trennung von der Hefe zugeſchrieben wird. Wuͤrde 
man ſie aber durch Schlaͤuche ablaſſen, und wuͤrde man die zu fuͤllen— 
den Faͤſſer vorerſt ſtark mit gutem reinen Weingeiſt ausbrennen, (oder 
vielleicht noch beſſer ausſchwenken,) ſo haͤtte man die genannten Nach— 
theile nie zu fuͤrchten. Auf dieſe Art habe ich ſogar Obſtwein mehrere 
Jahre rein, klar und gut erhalten, obſchon auch bei dieſem das Liegen— 
laſſen auf der Hefe als Regel angegeben wird. 

In manchen Gegenden, in welchen harte Weine, z. B. von Ries— 
lingen, gebaut werden, iſt es Sitte, den Wein bis zum Spaͤtjahr auf 
der Hefe liegen zu laſſen. Wegen der bedeutenden Saͤuremenge, 
welche ſolche Weine enthalten, geſchieht es nicht leicht, daß dieſe 
ſchmeerig werden, indem vielleicht der uͤberwiegende Gehalt an Wein— 
ſteinſaͤure die Bildung des Schmeers ſelbſt verhindert, es iſt aber nicht 
einzuſehen, was durch dieſes Liegenlaſſen dem Weine fuͤr ein Nutzen 
entſtehe, wenn hoͤchſtens hier ein Nachtheil nicht eintritt. Daher ver— 
fahren andere Diſtrikte mit rauhen Weinen gewiß viel zweckmaͤßiger, 
wenn ſie gleich im Frühling durch Schoͤnung dieſe Rauhigkeit ws 
. 

Nach dem Geſagten waͤre alſo die moͤglichſt dne Abſonderung 
der Hefe, ſobald ſie niedergeſchlagen iſt, das Zweckmaͤßigſte, und wirk⸗ 
lich findet man auch wieder viele gute Weingegenden, in welchen be— 
reits um Weihnacht das erſte Mal abgelaſſen wird. Da aber bis dahin 
doch noch nicht aller Gaͤhrungsſtoff niedergeſchlagen iſt, und mit Ein— 
tritt der Hitze die bis dahin nicht niedergeſchlagene fein zertheilte Hefe 
ſich wieder mit dem Wein miſchen wuͤrde, ſo iſt beim Ablaß um Mei 
nacht ein zweiter im April oder Mai unerlaͤßlich. 

Andere ziehen den Wein erſt gegen Ende des Februars ab, laſſen 
ihn aber dann bis zum Spaͤtjahr liegen. Da dieſe ſpaͤter abziehen, ſo 
iſt zu denken, daß bis dahin ſich das Ferment vollkommener, als um 
Maha abgeſetzt habe. Ganz geſchieht dies aber nie, und wenn der 
Jahrgang ſo beſchaffen iſt, daß im Herbſte vorher der Wein nicht voll— 
kommen durchgaͤhren konnte, ſo kann es nicht fehlen, daß bei dieſer 
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Behandlung fpäter ſchmeerige Weine die Folge ſind. Als Beiſpiel | 
hiervon kann ich aus hieſiger Gegend den Jahrgang von 1835 anfuͤh⸗ 
ren, welcher aus Unkenntniß der Behandlung eine ſo große Menge 
von ſchmeerigen und roth gewordenen Weinen liefern. 

Die erſten Ablaͤſſe kann man als jene anſehen, welche die Reini⸗ 
gung des Weines von fremden Beſtandtheilen zum Zwecke haben. 
Gewoͤhnlich laͤßt man den Wein im Herbſte darauf zum dritten (nach 
Umſtaͤnden zum zweiten) Male ab, und dieſe Operation hat alsdann 
ſchon mehr die Abſicht, dem Weine dadurch Gelegenheit zur Ablage— 
rung ſeiner rauhen Stoffe und alsdann mehr Zaͤrte und Wohlge— 
ſchmack zu verſchaffen. Dabei wird natuͤrlicherweiſe auch noch jene 
Hefe weggenommen, welche ſich waͤhrend der Nachgaͤhrung im Som— 
mer gebildet hatte. Iſt der Wein an ſich mild und rein, ſo wird ſpaͤter 
mit dem Abziehen nachgelaſſen, und daſſelbe hoͤchſtens noch einmal im 
naͤchſten Spaͤtjahre wiederholt. Bei rauhem Weine muß daſſelbe aber 
noch alle halbe Jahre vorgenommen werden, bis er die noͤthige Milde 
erreicht hat. Sollte er im zweiten Sommer noch einmal aufgaͤhren, 
ſo iſt auch manchmal deshalb noch ein Ablaß vorzunehmen. 

Eine beſondere Vorſchrift laͤßt ſich nicht geben. Wenn man aber 
die Hauptzwecke der ganzen Operation uͤberhaupt feſthaͤlt, fo wird man 
das geeignete Maß darin leicht und ſicher einhalten koͤnnen. Außer 
dieſem regelmaͤßigen Abziehen iſt daſſelbe auch bei den meiſten Krank— 
heiten des Weines nothwendig. Nach meiner Erfahrung iſt es am 
zweckmaͤßigſten, geringere und Mittelweine um Weihnacht das erſte— 
Mal, nachher im Aufange des Apriles zum zweiten Mal abzulaſſen. 
Je weniger Ferment ſie in die Sommerwaͤrme bringen, um ſo weni— 
ger findet eine Nachgaͤhrung ſtatt, und ſolche Weine 05 keinen 
Krankheiten mehr unterworfen. | 

Bei dem Ablaß iſt uͤbrigens darauf zu fehen, daß er bei hellem, 
ruhigem Wetter geſchehe, und daß der Wein in gehoͤrig vorbereitete 
Faͤſſer komme. Jetzt ſchon darf kein ganz neues Faß mehr genommen 
werden, welches noch Lohgeſchmack abgeben koͤnnte. Je uu, Wein 
iſt, je mehr muß man aber hierauf ſehen, weil derſelbe mit der Zeit 
immer weniger Niederſchlaͤge bildet, daher ihm auch die Gelegenheit 
genommen wird, fremdartige Geſchmaͤcke wieder auszuſtoßen. Vor 
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dem Einfuͤllen ſchwenke man die Faͤſſer jedenfalls mit kaltem Waſſer 
aus, um den alten Schwefelgeſchmack herauszubringen. War ein Faß 
lange leer gelegen, ſo vergeſſe man ja nicht, es nach der fruͤher gege— 
benen Vorſchrift zu behandeln, damit der Wein keinen ae e e 
unnehme“ In: DER 

Auch muß Sorge getragen werden, daß die Faͤſſer recht feſt liegen, 
beſonders daß ſie durch ihr Gewicht nicht die ſonſt feſten Lager zum 
Schwanken veranlaſſen, welches alsdann in allen Faͤllen erfolgt, in 
welchen, z. B. durch ſchwere Fuhren ıc., die Erde erſchuͤttert wird, 
wodurch immer ein leichtes Erheben des Niederſchlags im Faſſe ſelbſt 
erfolgt. Daher iſt es raͤthlich, unterhalb groͤßerer Faͤſſer die Bin 
immer noch einmal zu unterſtuͤtzen. 


Man läßt den Wein nur im Zuſtand moͤglichſter Helle ab, damit 
eine verhaͤltnißmaͤßig große Quantitaͤt von Niederſchlag in dem 
alten Faſſe zuruͤckbleibt. Die gewoͤhnlichſte Art des Ablaſſes iſt die 
durch Ueberfuͤllen mit Buͤtten oder Stuͤtzen. Dieſe iſt, bei den erſten 
Ablaͤſſen unbedingt die zweckmaͤßigſte, weil bei denſelben der Wein 
dem atmosphaͤriſchen Sauerſtoff zur weiteren Oxrydirung der noch 
zurüͤckgebliebenen Hefentheilchen ausgeſetzt wird. Nur bei dem Ab⸗ 
laſſen eines ganz davon befreiten Weines ſollte man Schlaͤuche an⸗ 
wenden, um etwaige Verduͤnſtung von Alkohol zu verhindern. ze 


Auch in dem ſeltenen Falle, daß ſich ein Wein durch eine uͤber⸗ 
große Menge von Extraktivſtoff bei der Beruͤhrung mit der Luft roth 
färbt, wendet man bei dem Ablaß Schlaͤuche an. Hierdurch wird aber 
nichts gewonnen, i indem die Neigung zum Rahnwerden in demſelben 
zuruͤck und er gegen die Beruͤhrung der Luft ſtets empfindlich bleibt, 
Ich werde bei den Weinkrankheiten hierauf zuruͤckkommen. 


Der Truͤbwein ſollte auf keinen Fall zum hellen Wein kommen. 
Derſelbe iſt dabei auch nicht verloren, wenn er, von der eigentlichen 
Hefe abgefondert. aufbewahrt wird. Man kann ihn entweder abſetzen, 
oder durch ein Filtrum gehen laſſen, um ihn ganz hell zu erhalten. 
Die letztere Methode wird ſpaͤter genauer beſchrieben werden. 

Sollte man den Truͤbwein zum Auffüllen eines Faſſes noͤthig 
haben, ſo iſt es beſſer, den eingefuͤllten Wein einſtweilen aufzubrennen, 


den Truͤbwein aber entweder abſetzen zu laſſen, e zu filtriren, um 


ihn einige Tage nachher nachzufuͤll nnn. 0 ad 
Wenn man ein Faß wegen beſonderer Lage nicht heben, und den 


Wein vollends auslaufen laſſen kann, ſo kann man ſich durch einen 


Heber, der in das untere, fruͤher ausgelaufene Zapfenloch geſteckt 
wird, ſehr leicht helfen. Dieſer Heber hat ohngefaͤhr einen halben Zoll 
Dicke, iſt auf der einen Seite 2 bis 3 Fuß, auf der andern aber nur 


ohngefaͤhr / Fuß lang. Wenn man ihn brauchen will, wird der lange 


Theil durch das Zapfenloch bis in die Mitte des Faſſes geſteckt, der 
kurze haͤngt heraus. Bei dem Einſtecken koͤmmt der Heber aber nur 
in den hellen Wein, und nachdem er angezogen, wird er im Faſſe ſo 
lange im Wein ſelbſt nachgeruͤckt, bis man auf, den Truͤbwein trifft, 
der in ein anderes Gefaͤß laufen muß. Auf dieſe Art kann man den 
Wein faſt ganz rein von der Hefe abheben. Will man an den kurzen 


Theil des Hebers einen zu verſchließenden Hahn anbringen, fo kann 


man ſich das Ganze noch bequemer einrichten, 


B. Das Auffuͤllen und Verſpunden. 


So wie der Wein in die Faͤſſer kommt, ſo fängt auch die Ver⸗ 
duͤnſtung an, welche, ſo lange die, Ablagerung der Hefe dauert, am 
bedeutendſten iſt, ſpaͤter geringer wird, ‚und ſich dann mehr nach der 
Beſchaffenheit der Faͤſſer richtet, ſo daß, wenn ſolche dicht geſchloſſen 
und feſt gebunden fi ſind, weit weniger Verduͤnſtung, als bei ‚poröfen, 
ſchwach gebundenen, ſtattſindet. Durch dieſes Verduͤnſten entſteht auf 
der Oberfaͤche des Weines ein leerer Raum, welcher ſich, wenn er 
nicht zugefuͤllt wird, immer vergroͤßert, und je mehr Flaͤche berſelbe 
gewinnt, um ſo mehr nimmt wieder die Verdünſtung ſelbſt zu. | 

Kann dabei etwas atmofphärifche Luft eindringen, ſo erſcheinen 
bald darauf auf der Oberflaͤche Kahnen, erſt in einer ganz duͤnnen 
Haut, ſpaͤter dicker, und wenn dieſe nicht weggenommen werden, ſo 
ſenken ſie ſich ande in den n 28 en m e alle rec des⸗ 
ſelben. 

Um dieſen Uebelſtaͤnden zu gte, iſt es nöthig 

1) die Faͤſſer immer voll zu rn d, 45 0 von e su Zeit Vach⸗ 

zufuͤllen, und a einen n e s ee en: 


. 
* 


! 
| 
4 
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2) ſolche gut zu verſpunden. 9 ndednuc 
Bei dem Abfüllen ‚find folgende een zu e ung 
Die Zeit dazu betreffend, fo richtet man ſich eee 
oder geringeren Ausduͤnſtungsvermoͤgen des Weines. Da der junge 
Wein ohnehin mehr zehrt, als der alte, (beſonders auch dann, wenn 
er noch nicht feſt verſpundet werden darf,) ſo iſt dieſer oͤfter, als der 
andere, aufzufuͤllen. Im Anfange alle 100 ale ſpaͤter alle Magee 
aufzufuͤllen, reicht hin. 

Weil der Wein im Fruͤhlinge ſich erwaͤrmt, daher an e zu⸗ 
nimmt, fo iſt, wenn die Wärme einmal in den Keller dringt, das Auf⸗ 
füllen oft einige Wochen lang gar nicht nothwendig. Ja es iſt manch⸗ 
mal ſelbſt gerathen, etwas Wein abzuziehen, was nicht hie 
werden darf, damit die Faͤſſer nicht zerſpringen. 

Tritt bei jungem Weine die Nachgaͤhrung ein, ſo iſt dies a 
ziehen, wenn man nicht vorzieht, ihn ganz abzulaffrn, durchaus noͤthig; 
denn dann vermehrt ſich deſſen Volumen nicht allein durch die eintre— 
tende Wärme, ſondern auch durch die ſich entwickelnde Kohlenſaͤure. 
Sieht man ſich nicht zeitig vor, ſo ſpringt alsdann, bei dem Oeffnen 
des Spundes, der Wein geradeaus in die Hoͤhe, laͤßt ſich nicht mehr 
verſchließen, und man erleidet einen bedeutenden Verluſt. 

Der Wein, den man zum Auffuͤllen anwendet, iſt am beſten von 
derſelben Sorte, wie der in dem aufzufuͤllenden Faß. Hat man kei⸗ 
nen gleichen Auffuͤllwein mehr, fo nehme man aber auch keinen ge— 
ringeren. Bei Gelegenheit der Wahl deſſelben kann man auch manch— 
mal kleine, dem Weine anhaͤngende Fehler verbeſſern. Wenn man 
z. B. zu mattem, zartem Weine einen kraͤftigen, etwas herben, zu 
dieſem aber zarten, fuͤßen Wein auffuͤllt, ſo wird man ſolche nach 
oͤfterer Wiederholung weſentlich verbeſſern. Alter Wein wird ſehr oft 
mit großem Vortheil mit jungem Wein, der aber ganz hell und von 
moͤglichſt beſſerer Qualität ſein muß, aufgefuͤllt. Es werden ihm hier— 
durch wieder neue Stoffe zur ſtillen Gaͤhrung zugefuͤhrt, und er leidet 
nicht ſo ſchnell an Altersgebrechen. Namentlich iſt bei rothem Weine 
dieſes Verfahren anzurathen. Hat man uͤberhaupt keinen paſſenden 
Auffuͤllwein, ſo iſt das Auffünen mit Kieſelſteinen das beſte. Hierzu 
muͤſſen aber Quarzkieſel, nur keine Kalk- oder fonft durch Saͤure 


auflösbaren Steine genommen werden, welche ſich um ſo ſchneller 
auflöfen, je junger der Wein iſt, e ber bebe e 
und ihn entmiſchen ). * 

Bei dem Einfuͤllen des Weines m darauf zu Gen ob derſelbe 
ſchon Kahnen habe. Iſt dies der Fall, ſo muß an den Trichter ein 
laͤn geres Rohr angeſteckt werden, damit der hineinlaufende Wein nicht 
dieſe Kahnen verſenke, und ſogenannte verſoffene Kahnen bilde, die im 
Weine ſchwimmend bleiben, und nur durch Filtriren der ganzen Maſſe 
davon getrennt werden koͤnnen. 

Uebriges iſt es ſehr tadelnswerth, Faͤſſer laͤngere Zeit auf dem 
Anlauf liegen zu laſſen. Beſonders iſt die Gewohnheit vieler Wein— 
befiger, ihren Tiſchwein nach und nach aus den Fäffern auszuzapfen, 
ſehr nachtheilig. Denn ſie erhalten zwei Drittheile des Weines halb 
verdorben, und je weniger am Ende im Zapffaß zuruͤckbleibt, je 
ſchlechter wird er. Sie ſollten daher immer einen groͤßeren Vorrath, 
in Kruͤge oder Flaſchen gefüllt, hinlegen, oder bei dem 00 vo 
Wein mit reinen Steinen auffüllen. l 

Auch das Verſpunden hat ſeine Regeln. 

Wenn der junge Wein noch nicht ruhig iſt, ſo werden gewoͤhnlich 
die Spunden locker auf die Faͤſſer gelegt, wodurch ſich die Verduͤnſtung 
vermehrt! Treibt der Wein im Sommer, bei Gelegenheit der Nach⸗ 
gaͤhrung, ſo muͤſſen die Spunden wieder geoͤffnet werden, weil aber 
dabei uͤberhaupt ſchon eine waͤrmere Temperatur einwirkt, ſo iſt als— 
dann an der Oberflaͤche des Weines eine beginnende Verweſung des 
Alkohols kaum zu vermeiden, und die eintretende Eſſigbildung mag in 
ſolchen Faͤllen gar leicht den Keim zu kuͤnftigem Stichigwerden des 
Weines legen, da ſie, einmal angeregt, ſich leicht fortſetzt. f 

Fuͤr alle dieſe Faͤlle find daher jene Spunden ſehr anzurathen, 
welche durch eine mit Gewicht beſchwerte Klappe oder ein Ventil ver: 
ſchloſſen ſind, die gehoͤrig in Unſchlitt eingeſetzt, von außen keine Luft 
eintreten laſſen, dagegen einem wi: von innen nur Bergen rt 
) Die in n ausgeführten Marmörfäffer, ar im Anfange fo viele 

Nachahmung fanden, waren aus dem Grunde der Auflöslichkeit ihres 


100 Materials höchſt unzweckmäßig. Erſt nach bedeutendem Schaden fa. man 
dies ein, und verließ deren Gebrauch. 
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ſtand leiſten. Solche Spunden, laſſen ſich auf vielerlei Art. ae, 
es iſt daher nicht nothwendig, ſie naͤher zu beſchreiben. a 

Erſt wenn der Wein, nach ungefaͤhr drei Vierteljahren, wer ge⸗ 
warden iſt, kann man ihn feſt verſchließen. Man hat dazu tief in den 
Wein eingehende Spunden von weichem Holze vorgeſchlagen, welche 
das Kahnigwerden verhindern ſollen. Dagegen ziehen dieſe aber, 
durch die Haarroͤhrchenwirkung, den Wein in ſich ein, und verurſachen ein 
unnoͤthiges Zehren deſſelben, ohne , gegen das teme 
zu ſchüͤtzen. 

Die beſten hoͤlzernen Spunden ſind en von Eichenholz, wenn 
ſolche genau abgedreht, und eine Zeit lang in Oel eingeweicht, oder 
recht ſatt mit Firniß getraͤnkt worden ſind. Wenn um dieſe noch ein 
in Fett getauchter Lappen gewunden wird, ſo ſchließen ſie ganz luft: 
dicht ab. 

Eine andere Art wird aus Korkholz geſchnitten. Dieſe haben den 
Vortheil, daß man fie in die Faͤſſer eindrehen kann und ſie nicht ein- 
zuſchlagen braucht, wodurch der Wein immer mehr oder weniger beun⸗ 
ruhigt wird. Es iſt aber ſchwer, ſie von der noͤthigen Groͤße zu be— 
kommen, ohne daß ſie Riſſe haben, ſo daß ich wieder von ihnen abge⸗ 
kommen bin. | 

Eine fehr gute Art find die Spunden von ſtarkem Glas, welche 
oben ein mit einem Stöpfel zu verſchließendes Loch haben, und wenn 
ſie luftdicht auf das Faß aufgeſetzt ſind, mit Wein bis oben hin auf⸗ 
gefuͤllt werden. Man hat durch ſie den Vortheil, daß im Faſſe ſelbſt 
nie ein leerer Raum entſteht, und man ſogleich ſehen kann, wann es 
noͤthig ift, aufzufüllen. Eine dicke Glasroͤhre, etwa eine Lichterſorm, 
in einen feſten Korkſpunden eingekittet, und mit Wein gefüllt, wuͤrde 
wahrſcheinlich dieſelben Dienſte leiſten. 

Man hat vorgeſchlagen, zur Vermeidung der Kahnen, ein Stuͤck⸗ 
chen Leinwand vom Spund in den Wein herabhaͤngen zu laſſen; dieſes 
ſollte wahrſcheinlich dazu dienen, den Wein heraufzuziehen, und durch 
deſſen Verduͤnſtung den darauf befindlichen Luftraum mit Weingeiſt⸗ 
dunſt ‚auszufüllen. Ich habe Faͤlle geſehen, wo die Sache gar nichts 
nuͤtzte, daher auch dies Mittel nicht ſo unbedingt hilft, als Manche 
glauben. 


Wie wir frühen, bei der Weinbereitung in Bordeaux, geſehen 
haben, fo werden, um der Verduͤnſtung auszuweichen, dort die Faͤſſer 
mit dem Spund auf die Seite gelegt. Da durch das quer laufende 
Holz der Dauben weniger, als durch die Poren der Spunden ent 
weicht, und die äußere) Luft moͤglichſt abgeſperrt iſt, fo moͤgen keine 
Kahnen entſtehen; ein anderer Uebelſtand liegt aber bei dieſer Methode 
darin, daß, vor dem Oeffnen des Faſſes, daſſelbe herumgewaͤlzt werden 
muß, daher die feither gebildeten Ablagerungen ebenfalls umgeruͤhrt 
werden. Der Wein muͤßte daher, ehe man ihn braucht, nach dem 
Umwälzen wieder mehrere Tage in Ruhe liegen bleiben, auch koͤnnen 
nur kleinere Faͤſſer auf dieſe Art behandelt werden, die bp bei 
oe a. Vorſicht, gewiß nicht unzweckmaͤßig iſt. % um 


* Mängel und Krankheiten des Weines, deren 
Verbeſſerung und Heilung. usgolchluz 


Wenn. ein Wein gleich von der erſten Gaͤhrung an richtig. behan⸗ 
delt worden if, ſo wird ſelten eine Krankheit an ihn kommen, es fei 
denn, daß ſpaͤterhin beſondere Zufaͤlle in der Aufbewahrung eintraten, 
die nicht vorauszuſehen waren, oder durch befondere Ungeſchicklichkeit 
herbeigeführt wurden. 

Es iſt als ſicher anzunehmen, daß das bei der Gaͤhrung unoppbirt 
zuruͤckgebliebene Ferment die Veranlaſſung faſt aller jener Krankheiten 
iſt, die in Truͤb⸗ und Sauerwerden des Weines, (ohne daß derſelbe 
der Luft ausgeſetzt oder ſonſt vernachlaͤſſiget würde) beſtehen. Denn 
wenn durch irgend eine Urſache die Orydation des. Fermentes nicht 
vollſtaͤndig vor ſich gegangen it, bleibt daſſelbe auch in dem hellſten 
Weine zurück und wartet nur auf eine Veranlaſſung, wie z. B. eine 
höhere Temperatur, um ſeine Thaͤtigkeit von neuem zu beginnen, 
Gewinnt biefe aber ein gewiſſes Uebergewicht, ſo bleibt ſie nicht bei 
der Entmiſchung des Zuckers allein ſtehen, ſondern erſtreckt ſich auch 
auf die uͤbrigen Weinbeſtandtheile, es finden alsdann Xuflöfungen von 
Schleim im Alkohol und Saͤure ſtatt, welche, aͤußerſt ſchwer zu trennen 
ſind. Wahrſcheinlich hat man es auch dem Ferment zu danken, daß 
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Nie bei Weine von einer geneikab . eee e 2 in en 
i umſetztt. | 
Von vielen Krankheiten habe ich den Verlauf ibeite dub einen 
warmen, der Sonne ſehr ausgeſetzten Keller, und eine fuͤr dieſen nicht 
paſſende Weinbehandlung, theils durch Beobachtung in andern Kellern 
ſelbſt kennen gelernt. Andere kenne ich nur aus Beſchreibungen; ich 
hoffe aber nichts Unnuͤtzes zu unternehmen, wenn ich auch dieſe in die 
Reihe der Weinmaͤngel mit aufnehme, damit in vorkommenden Faͤllen 
auch fur ſolche die paſſenden Mittel gefunden werden koͤnnen. Wo ich 
aber mehrere Gebrauchsanweiſungen zur Heilung einer oder der 
andern Krankheit fand, habe ich ſolche zuſammen aufgenommen, indem 
man oft eines eher als das andere bei der Hand hat, auch oft ee 
mal das eine beſſere Dienſte leiſtet, als das andere. 

Uebrigens muß der Anwendung irgend eines der Mittel die a 
Kenntniß und Beurtheilung des Zuſtandes des Weines ſelbſt voran— 
gehen, welche uͤbrigens in den wenigſten Faͤllen Schwierigkeiten macht, 
beſonders wenn man mit den Beſtandtheilen des Weines und deren 
Verhalten unter ſich, genau bekannt ift. Im Gegenfalle koͤnnte aber 
das Uebel ſehr leicht aͤrger gemacht, und mehr N als ela 
geſtiftet werden. 


10 Die im Sommer vorkommende Nahgahrung des 
Weines. 


Wenn der Wein im Herbſte bei kaltem Wetter geleſen und ge⸗ 
PETE fo erlangt derſelbe oft nicht mehr die zur Gaͤhrung 
noͤthige Temperatur und dieſe wird unterbrochen, bis im darauf fol— 
genden Sommer die nothwendige Waͤrme eintritt. Bei einer ſtarken 
andauernden Hitze kann aber der Wein alsdann zu ſtark gaͤhren, und 
verliert allen ſeinen Zuckergehalt. Auch kann derſelbe leicht ſtichig 
werden, indem der gebildete Alkohol, vielleicht auch nur der noch im 
Weine aufgeloͤſt befindliche Kleber, zu ſaͤuren anfaͤngt. 

Wenn die Nachgaͤhrung ſolcher Weine nicht uͤber die Scheunen 
tritt, und zu heftig wird, ſo braucht man daran nichts zu machen. 
Steigt ſie aber uͤber einen gewiſſen Grad, und findet man, daß der 
Keller zu warm werde, ſo iſt es rathſam, die Faͤſſer zu begießen oder 


noch beſſer, mit naſſen Tuͤchern zu belegen, da ſolch: zur Verduͤnſtung 
der Feuchtigkeit eine bedeutende Menge von Waͤrmeſtoff noͤthig haben, 
welchen ſie den Faͤſſern, wenigſtens zum Theil, entziehen. 

Glaubt man bei zu großer Sommerhitze damit nicht auszureichen, 
ſo muß der Wein in ein ſtark geſchwefeltes Faß abgezogen werden, 
damit die ſchweflichte Saͤure die Wirkung des Fermentes aufhebe. 
Dies wird jedenfalls auf einige Zeit helfen, ſpaͤter kann ſich aber die 
Gaͤhrung wieder verſtaͤrken. Bemerkt man dies, ſo muß ein wieder— 
holtes Ablaſſen in ein geſchwefeltes Faß angewandt werden. Man kann 
auch alsdann etwas Wein ausfüllen, den leeren Raum ſtark' einbrennen, 
den Schwefeldampf in den Wein einruͤhren, und nachher den abgelaſ— 
ſenen Wein wieder zufuͤllen. Daß aber derſelbe nicht eher gebraucht 
werden kann, als bis ſich die ſchwefligte Saͤure verloren bat, asg 
ſich von ſelbſt. 

2) Weine von ſchlechten gaben bach ch 

Dieſe leiden immer mehr oder weniger am Mangel an Zuckerſtoff. 
Als Folge hiervon kann nur eine geringe Weingeiſtbildung ſtattfinden, 
dahingegen ſolche Weine Ueberfluß an Saͤuren und Schleim haben. 
Weil die Menge des geiſtigen Gehaltes ſo ſehr gering iſt, ſo wuͤrden 
derartige Weine ſchnell zu Grunde gehen, wenn ſie nicht durch das 
Uebermaß der Saͤure erhalten wuͤrden, welche in Verbindung mit dem 
Gerbeſtoff den Kleber ausſcheidet, und ihn niederſchlaͤgt. 

Man hat verſucht, einen ſolchen Wein durch Kreide zu entſaͤuren, 
aber dabei nicht bedacht, daß ihm deßhalb dennoch kein groͤßerer Wein— 
geiſtgehalt zuwaͤchſt, daß er alſo durch Wegnahme eines, wenn auch 
unangenehmen Beſtandtheils, nur ſchlechter und matter, aber niemals 
beſſer werden kann. Solch entſaͤuerter Wein ſtand daher auch bei der 
erſten Sommerwaͤrme ab, da er aus faſt nichts mehr als Kleber bes 
ſtand, der in Faͤulniß uͤberging. „hu monie n 5 
Nur in dem Falle kann eine Entſdurung mit Kreide nühlich re 
wenn der Moft eine fehr große Menge von Zuckerſtoff, dabei aber auch 
noch zu viele Saͤure enthaͤlt, welche dieſes deckt. Ein ſolcher Fall kann 
bei Moſt von Rieslingstrauben eintreten, da dieſe bei allem Zuckerge⸗ 
halt oft noch eine bedeutende unverwandelte Saͤuremenge mit ſich 
führen, | | t u 
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Wollte man zu unreifem Moſte eine hinreichende Quantitaͤt von 
Zucker beiſetzen um das Verhaͤltniß des Zuckers zur Saͤure in der 
Reifeperiode kuͤnſtlich herzuſtellen, fo würde man wohl einen kraͤftigen 
ſtarken Wein erhalten koͤnnen, welchem aber doch immer der aus reifen 
Trauben ſtammende Wohlgeſchmack fehlen muß. Denn weil der 
Mangel an Reife keinen Zuckerſtoff ausbilden ließ, ſo blieb auch die 
Umbildung der niederen Pflanzenſaͤuren in höher organiſirte zuruͤck, 
ſtatt Weinſaͤure dominirt die Aepfelſaͤure und ſo fort, daher kann es 
nicht fehlen, daß der aus ſolchem Moſt erzeugte Wein, wenn er durch 
Zucker oder durch Alkoholzuſatz auch noch ſo ſtark wird, dennoch keinen 
guten Geſchmack erhaͤlt, da die Saͤure ſtets vorherrſcht. 

In dieſem Falle wird es ſich auch ſchwerlich in pecuniaͤrer Hinſicht 
lohnen, eine groͤßere Parthie Zucker oder Weingeiſt aufzuwenden. Von 
dem ſogenannten Galliſiren wird fpäter, in dem Kapitel Über die 
Weinverbeſſerungsmethoden geſprochen werden. 

Bei aͤlterem Weine, wenn dieſer durch ſeine Saͤure manchmal 
nicht genießbar iſt, laͤßt ſich . Mittel, ihn angenehm zu machen, 
anwenden: 

Man nimmt etwa 10 Maß dieſes Weins, und miſcht, aber in 
ganz kleinen Portionen, kohlenſaures, in 4 Theilen Waſſer aufgeloͤſtes 
Kali ſo lange hinzu, bis man den Wein nicht mehr fuͤr ſeinen Zweck 
zu ſauer haͤlt. Waͤhrend dem Zugießen muß der Wein tuͤchtig umge— 
rührt werden. Bei dem Zufage zu 10 Maßen kann man ſich ſchon 
die ganze Quantitaͤt von Kali, die als Zuſatz zu einem Faße noͤthig 
iſt, bemerken. Man muß daher dieſe beſtimmen, und ſolche nach und 
nach einrühren, indem man immer einzelne Stuͤtzen des Weines abfüllt, 
das Kali ſchnell hineinbringt, und eben ſo ſchnell alles in das Faß 
zuruͤckfuͤllt und umruͤhrt. 

Man erhaͤlt bei dieſer Behandlung wohl etwas weinſteinſaures 
Kali mehr, als der Wein fruͤher hatte, was aber, wenn noch uͤber— 
ſchuͤſſige Weinſaͤure vorhanden, gerade kein Fehler iſt. Da aber der 
Weingeiſtgehalt dabei nicht vermehrt wird, ſo muß dieſer Wein bald 
verbraucht werden. 

Vor einem zu ſtarken Zuſatz von Kali muß man ſich aber deshalb 


in Acht nehmen, weil dieſes ſonſt mit der Weinſaͤure ein e 
v. Babo, Weinbau. 33 
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in dem Weine aufgeloͤſt bleibendes Salz bildet, das demſelben einen 
ſchlechten Geſchmack mittheilt, und der Geſundheit nachtheilig wirkt. 

v. Liebig ſchlaͤgt vor, ſolchen Weinen neutrales weinſteinſaures 
Kali beizuſetzen, da dieſes ſich mit der überfchufjigen Weinſteinſaͤure 
zu Weinſtein umbildet, welcher ſich niederſetzt. Dieſes Mittel iſt 
wohl naturgemaͤß und zweckmaͤßig, wenn der Wein eine uͤberfluͤſſige 
Menge von Weinſteinſaͤure enthält. Da bei Weinen aus unreifen 
Trauben aber die Aepfelſaͤure den Hauptbeſtandtheil bildet, ſo kann 
es kommen, daß man ſolchen die Weinſteinſaͤure vollends entzieht, wo⸗ 
durch die Weine bei aller Saͤure nur noch ſtumpf dazu werden. 

Alle Zuſaͤtze von andern Dingen, wie Bleizucker ꝛc., ſind gewiſ— 
ſenloſe, ſehr ſchaͤdliche Betruͤgereien, indem dem Weine dabei nicht 
ſeine eigenen Beſtandtheile beigefuͤgt, ſondern ganz fremdartige, 
giftige Dinge zugemiſcht werden, und man nicht ein anderes beſſeres 
Verhaͤltniß in den Beſtandtheilen des Weines erreicht, ſondern eine 
dem Weine ganz fremdartige Miſchung zu Stande bringt. 

Daß geringere Weine, durch Verſetzung mit beſſeren, ſehr gewin— 
nen koͤnnen, iſt wohl ganz natuͤrlich, und bedarf keiner weiteren Aus— 
einanderſetzung. 

In geringen Jahrgaͤngen iſt es noͤthiger, als in ganz guten, 
darauf zu ſehen, daß die Gaͤhrung in gehoͤriger Kraft und Stärke 
von ſtatten gehe, weil ſich dabei doch verhaͤltnißmaͤßig mehr Weingeiſt 
erzeugt, das Ferment vollkommener ausgeſchieden, und der Wein 
haltbarer wird. 


3) Wein, der zu leicht iſt. 


Dieſer Fehler findet ſich beſonders bei aͤlteren Weinen von weichen, 
zuckerloſen Trauben. Man kann ihn aber dadurch verbeſſern, daß 
man den Wein in ein, mit reinem Weingeiſt ſtark aufgebranntes Faß 
bringt, und ihn eine Zeit lang ruhig liegen laͤßt. Es ſcheint, daß das 
Einbrennen des Faſſes zweckmaͤßiger iſt, als ein Miſchen mit Weingeiſt 
ſelbſt, indem ſich beim Verbrennen des einen Theils, der andere mehr 
den Faßdauben mittheilt, und von dieſen nur nach und nach in den 
Wein abgegeben wird, während eine gewoͤhnliche Miſchung ſich nicht: 
ſo innig verbindet. 
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Wenn der ſchwache Wein den Koſtenaufwand noch ertraͤgt, ſo iſt 
ſeine Miſchung mit einem jungen, geiſtigen und beſonders zuckerhal⸗ 
tigen Weine beſſer, als jene mit Weingeiſt, da ihm hierdurch wieder 
Material zur Nachgaͤhrung zugefuͤhrt wird, welche Mittheilung von 
immer neuem Nahrungsſtoffe man bei dem Auffüllen uͤberhaupt ſtets 
vor Augen behalten ſollte. 


4) Der Erd» oder Duͤngergeſchmack. 


Der Erdgeſchmack ſtammt aus gewiſſen Miſchungsverhaͤltniſſen und 
Geruͤchen des Bodens, z. B. von Sumpferde u. dgl., wenn die Wein— 
ſtoͤcke darauf ſtehen. Es iſt ubrigens ſehr die Frage, ob nicht manches 
ſehr beliebte Arom auch eigentlich ein Bodengeſchmack iſt, da dieſelben 
Trauben, auf andere Boͤden verpflanzt, oft wieder ein ganz anderes 
Arom zeigen. 

Der Miſtgeſchmack kann ebenfalls wieder ganz verſchiedener Natur 
ſeyn. Er kann von wirklich fauligem Geruch, oder dem eigenthuͤm— 
lichen Geſtank gewiſſer Duͤngerarten herruͤhren, er kann aber auch 
Folge von einem ſtaͤrkeren Gehalt an Schwefelwaſſerſtoff herruͤhren, 
welcher ſich, durch friſchen Duͤnger, den Trauben mitgetheilt hat, und 
von dieſen in den Moſt gekommen iſt. Dieſer Schwefelwaſſerſtoff kann 
ſich aber auch aus Schwefelſaͤure haltigen Salzen im Boden entwickeln, 
und erſcheint alsdann gerade da, wo lange nicht geduͤngt ward, wie 
in einigen Gegenden im Moſelthal. Bei der Verſammlung der Wein— 
produzenten in Trier behaupteten die Rheingauer, der ſogenannte 
Boͤckſer ruͤhre von dem Duͤnger, die Moſelthaler aber gerade das 
Gegentheil. Der Boͤckſergeſchmack hat uͤbrigens das Eigenthuͤmliche, 
daß oft der beſte Wein eine Zeit lang damit behaftet iſt, daß er ſich 
aber von ſelbſt verliert, wenn der Wein nur Zeit zur Ablagerung hat. 

Mit dem eigentlichen Duͤngergeſchmack, ſo wie mit dem Erdge— 
ſchmack verhaͤlt es ſich aber anders. Dieſe kleben feſt in dem Weine, 
und ſind oft gar nicht aus ihm zu entfernen. Das beſte Mittel dagegen 
iſt die Entſchleimung oder das Abſchoͤpfen des Moſtes. In dem Weine 
ſelbſt, wenn ſich der Geſchmack bereits dem Weingeiſt mitgetheilt hat, 
geht die Sache ſchon ſchwerer. Man entfernt ihn hier mit mehr oder 
weniger Gluͤck durch oͤfter wiederholte Schoͤnung. Das beſte Mittel, 
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den Duͤngergeſchmack zu verhuͤten iſt aber, die Rebſtoͤcke, welche ſich 
dazu neigen (wahrſcheinlich auf leichtem Sandboden mehr als auf 
Thon) im Spaͤtjahre und nicht im Sommer zu duͤngen. 

6) Herbe oder Reſche des Weines. 

Es gibt Weingattungen, welche, ehe ſie ihren Wohlgeſchmack er⸗ 
reichen, laͤngere Zeit ſaͤuerlich, ſchwer und rauh bleiben. 

Solche Weine bleiben am beſten ruhig liegen, bis ſie von ſelbſt 
reif werden; denn man kann nicht wiſſen, was ſich von ihren rauhen 
Beſtandtheilen durch Entmiſchung und Umbildung in Wohlgeſchmack 
verwandelt. 

Kann man dieſe Ablagerung aber nicht abwarten, ſo muß man 
unterſuchen, von woher die Herbe ruͤhrt. Iſt ein Uebermaß von Saͤure 
ſchuld, ſo muß dieſe abgeſtumpft werden, findet ſich aber eine zu große 
Quantitaͤt von Gerbeſtoff, ſo hat man in öfterer Schoͤnung ein Mittel, 
dieſen nach und nach zu entfernen. Es iſt dabei beſſer, mehrere Male 
ſchwaͤcher zu ſchoͤnen, als auf einmal zu heftig zu verfahren, um nicht 
auch Theile niederzuſchlagen, welche dem Weine nuͤtzlich ſeyn koͤnnen. 
Auch muß, nach jeder Schoͤnung, einige Wochen abgewartet werden, 
wie ſich der Wein darauf artet, weil nach jedem gewaltſamen Nieder⸗ 
ſchlag ſich gewohnlich auch noch ein feinerer bildet, nach deſſen Ent⸗ 
fernung erſt der eigentliche Geſchmack des Weines zu Tage koͤmmt. 
Den Ueberſchuß an Gerbeſaͤure erkennt man am beſten, wenn man in 
ein Glas dieſes Weines einige Tropfen ſalzſaures Eiſen bringt. Es 
bildet ſich alsdann ein ſchwaͤrzlicher Niederſchlag von gerbſaurem Eiſen. 
In dieſem Falle wird durch Schoͤnung mit Hauſenblaſe am leichteſten 
und ſicherſten geholfen. 1 
6) Geſchmack nach der Buͤtte und nach den Traubenkaͤmmen. 

Der Geſchmack nach der Buͤtte kann zu verſchiedener Art ſeyn, 
als daß es ſich voraus ſagen laͤßt, ob er ſich verlieren werde oder nicht. 
Am beſten iſt es, durch vorhergegangene Achtſamkeit und Reinlichkeit 
zu verhuͤten, daß ein derartiger Geſchmack in den Wein komme. Be⸗ 
merkt man ihn bei ſuͤßem Moſt, ſo iſt Entſchleimung das ſicherſte 
Mittel ihn zu entfernen. Spaͤter muͤßte Schoͤnung und Vermiſchung 
mit anderem Weine angewandt werden. 5 
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Durch längeres Ste henlaſſen des Rauhmoſtes bekömmt derfelbe 
oft einen Geſchmack nach den Kaͤmmen (er kaͤmmſelt). Die Hauptur- 
ſache iſt immer ein Ueber maß von Gerbeſtoff, welchem ſich der rohe Ge— 
ſchmack der gruͤnen Pflanzenſtoffe beigeſellt, der ſich dem bereits ent— 
wickelten Weingeiſt mittheilt, und deshalb ſchwer zu entfernen iſt. 
Man muß ihn durch ſtarke und mehrmals wiederholte Schoͤnung zu 
entfernen ſuchen. Nach laͤngeren Jahren verliert er ſich aber oft von 
ſelbſt durch freiwillige Ablagerung. 


7) Das Schmeer des Weines. 


Eine der unangenehmſten Erſcheinungen, vorzüglich bei milden, 
ſowohl rothen als weißen Weinen, iſt das Schmeerigwerden derſelben. 
Sie bleiben dabei flacker und kurz, werden aber nie ganz helle, ſondern 
eine truͤbe, nebelartige Materie ſchwimmt darin herum, und nimmt dem 
Weine ſeinen Glanz, ſo wie beſonders dem rothen auch ſeine Farbe. 

Saure und herbe Weine leiden nie an dieſer Krankheit, ſon— 

dern nur ſolche, die vielen Kleber enthalten, der weder durch 
Saͤure, noch durch Gerbeſtoff niedergeſchlagen wurde, und welcher 
keine Gelegenheit hatte, ſich an der Luft zu oxydiren, und unaufloͤslich 
zu werden. Dieſer Kleber ſcheint, wie fruͤher ſchon geſagt, ſich auf 
eine beſondere Art, vielleicht durch Aufnahme von Saͤuren aus dem 
Weine, oder von ſonſtigen Beſtandtheilen anderer ſich entmiſchender 
Pflanzenſtoffe in einen Koͤrper umzubilden, der, mit dem Wein ver— 
bunden, in ihm ſuspendirt bleibt. 

Der Schmeer iſt aber deshalb ſo unangenehm, weil faſt keine 
Schoͤnung ſolchen aus dem Weine entfernt, und wenn derſelbe auch 
noch ſo hell und klar iſt, der beſchriebene Nebel doch immer darin 
herumſchwimmt. 1 

Sollte derſelbe ſich aber nach und nach verſtaͤrken, ſo iſt man 
beſtaͤndig in Gefahr, daß der Wein ſtichig werde, und mancher Kuͤfer 
verſuchte fruͤher umſonſt alle moͤglichen Mittel, den Schmeer zu ent— 
fernen. 

Dies geht aber leicht, wenn man das Vermoͤgen des Gerbeſtoffes 
benuͤtzt, den Schmeer aus ſeinen Verbindungen zu reißen und nieder— 
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zuſchlagen. Es iſt daher noͤthig, dem Weine Gerbeſtoff zuzuſetzen, 
und ſpaͤter wieder jenen, der ſich nicht mit dem Schmeer verbunden 
hat, niederzuſchlagen. Fruͤher nahm man zu allerlei verſchiedenen 
Operationen ſeine Zuflucht. Jetzt erhaͤlt man unter dem Namen 
Tannin, in jeder Apotheke, einen faſt reinen Gerbeſtoff, welcher dem 
Weine leicht zugemiſcht werden kann. Einige Tage, nachdem das 
Tannin zugeſetzt wurde, wird mit Hauſenblaſe geſchoͤnt. Die Menge 
des nothwendigen Tannins laͤßt ſich nicht beſtimmen. Es genügt 
aber, wenn man bei dem Verſuchen des damit verſetzten Weines 
eine leiſe Ahnung ſeiner Wirkſamkeit auf der Zunge verſpuͤrt. 

Man hat aber noch mehrere Mittel, dem Weine das Schmeer zu 
nehmen. Der Vollſtaͤndigkeit wegen ſollen ſie hier beigefuͤgt werden. 

Man nimmt auf circa 1½ Ohm 3 — 4 Pfund unreife gruͤne 
Beeren von der zahmen Ebereſche, (Sorbus domestica), je nachdem 
der Wein vielen oder wenigen Schmeer enthaͤlt, ſtoͤßt ſie groͤblich und 
miſcht ſie hinein. Sie wirken ebenfalls nur durch ihren reichen Gehalt 
an Gerbeſtoff, und in einigen Wochen iſt der Schmeer völlig nieder— 
geſchlagen. 

Ferner wird als untruͤgliches Mittel folgendes angegeben: 


Man loͤſt 12 Unzen Weinſtein und eben ſo vielen Zucker in 
4 Pfund kochendem Weine auf, gießt die Miſchung in das Faß, und 
verſchließt es. Dann ſchuͤttelt man es 5 —6 Minuten lang, und ſtellt 
das Spundloch nach unten. Nachdem es 1 oder 2 Tage ſo gelegen 
hat, ſchuͤttelt man das Faß noch einmal, und ſtellt den Spund nach 
oben. Nach 4 — 5 Tagen ſoll der Wein klar ſein und abgezogen 
werden koͤnnen. 

Sind uͤbrigens die Keller an ſtark befahrnen Straßen gelegen, 
und dadurch oͤfteren Erſchuͤtterungen ausgeſetzt, oder ſind die Faßlager 
zu ſchwankend, ſo bleiben die Weine oft, aller Anſtrengungen ungeach— 
tet, truͤbe. Die Abaͤnderung dieſer Uebelſtaͤnde iſt alsdann, wenn ſie 
nur moͤglich, das beſte Mittel zur Hebung der Weinkrankheit ſelbſt. 

Das beſte Mittel, den Schmeer zu verhuͤten, bleibt eine recht voll— 
ſtaͤndige Gaͤhrung im Herbſte. Hat man Weine, welche dazu neigen, 
ſo ſetzt man denſelben ſchon vor der Gaͤhrung etwas Tannin zu. 
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8) Das Zaͤhewerden des Weines. 

Dieſe Krankheit koͤmmt oͤfters bei weißen, als bei rothen Weinen 
vor. Sie werden alsdann truͤbe, verlieren ihre Fluͤſſigkeit und ziehen 
ſich wie Oel. Ein geringerer Grad der Krankheit iſt es, wenn der 
Wein noch ganz hell bleibt, aber ſchwer und klumpig in das Glas fällt, 

Beſonders haͤufig iſt dieſe Krankheit in etwas warmen Kellern 
bei weichen, wenig Saͤure und Gerbeſtoff aber vielen Kleber enthal— 
tenden Weinen anzutreffen, und ſelbſt vorzuͤgliche Traubenarten, wie 
z. B. Traminer, welche beſonders fette ſchmalzige Weine geben, nei— 
gen ſich mehr, als andere, zu dieſer Krankheit. Dieſe dauert manch— 
mal mehrere Jahre. Iſt der Wein kraͤftig, fo verbeſſert er ſich meiſtens 
wieder von ſelbſt, geringe Weine aber fallen leicht ab, und gehen in 
Faͤulniß uͤber. 

Die Urſache der Krankheit ſcheint ein eigenthuͤmliches Verhalten 
des noch nicht niedergeſchlagenen Klebers zu ſein. Welche Verbin— 
dung derſelbe eingeht, wage ich nicht zu entſcheiden, merkwuͤrdig iſt es 
aber, daß er durch fie feine Fähigkeit, durch Oxydation unaufloͤslich zu 
werden, nicht verliert. Dies zeigt ſich in der Art der Heilung des 
zaͤhen Weines, der oft durch ſtarkes Ruͤtteln an der Luft, oder Herab⸗ 
fallen aus bedeutender Hoͤhe in einem duͤnnen Strahle, plotzlich feine 
Zaͤhigkeit verliert. Auch die Art, wie die Heilung dieſes Weines oft 
von ſelbſt vor ſich geht, iſt vielleicht ein Uebergehen des Klebers in 
Unauflöslichkeit, wobei irgend ein anderer Weinbeſtandtheil den noth— 
wendigen Sauerſtoff liefert, was deßhalb nicht unwahrſcheinlich iſt, 
weil der Wein ſich gewoͤhnlich, nach durchgemachter Krankheit, ſehr 
verbeſſert hat. 

Ein anderer Umſtand iſt ebenfalls dabei zu beachten. Wenn man 
namlich zähem Weine Zucker zuſetzt, fo beginnt er eine neue Gaͤhrung, 
und die Zaͤhigkeit verſchwindet. Sollte der Kleber im zaͤhen Weine 
nicht vielleicht die Natur der Oberhefe angenommen haben, und ge— 
wiſſermaßen nur auf der erſten Stufe der Oxydation ſtehen, wobei es 
ihm aber an Sauerſtoff fehlt, um feine völlige Unloͤslichkeit und Ab- 
ſcheidung bewerkſtelligen zu koͤnnen? Hierbei muͤßte man aber anneh— 
men, daß er erſt im Verlauf der ſtillen Gaͤhrung des Weines in dieſen 
Zuſtand gerathen kann, weil oft Weine, die fruͤher ganz hell, klar und 
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flacker waren, ohne irgend eine ſonſtige bemerkbare Urſache, ploͤtzlich 
zaͤhe werden. Die ſpaͤter von ſelbſt erfolgende Heilung der Krankheit 
wuͤrde alsdann auf ähnliche Art, wie bereits angegeben, bewirkt wer» 


den. 


Es waͤre ſehr zu wuͤnſchen, daß ſolch ein kranker Wein einmal 


recht genau chemiſch unterſucht wuͤrde, was gewiß in dieſer Sache 
ſchnell Licht geben wuͤrde. 
Die bekannteren Gegenmittel ſind uͤbrigens folgende: 


1) 


2) 


3) 


4) 
50 


6) 


70 
8) 
9) 


10) 


Das ſchon beruͤhrte Schütteln und Ruͤhren, namentlich das 
Umfuͤllen des Weines, wobei Steine in den Trichter gelegt 
werden, damit er ſich recht zerſchlage. Man hat auch Faß⸗ 
pumpen, welche ihn in den Faͤſſern ſelbſt aufruͤhren und bewe— 
gen, worauf die Krankheit vergehen ſoll. 

Schoͤnung mit Hauſenblaſe, wobei der Wein ſtark durch einan⸗ 
der geſchlagen werden muß. Iſt die erſte Schönung nicht hin— 
reichend, ſo muß das Verfahren wiederholt werden, wobei 
etwas Weingeiſt und Alaun (4—8 Loth auf die Ohm) zugeſetzt 
werden kann. 

Schoͤnung mit Fließpapier oder reinem Papierbrei, wie man ihn 
in den Papiermuͤhlen erhalten kann. 

Schoͤnung mit arabiſchem Gummi. 

Zuſatz von ½ Hefe von neuem Wein, (vielleicht wegen deſſen 
Gerbeſtoff und Weinſaͤuregehalt). 

Zuſatz von 8 Loth trocknem, fein zerſtoßenem Meerſalz mit 4-6 
Loth Rebenaſche vermiſcht, zu 2/ Ohm. Dieſe Materien kom— 
men in einen leinenen Sack, welcher in dem Weine mit einem 
Stock hin und herbewegt wird, bis alles vergangen iſt. Spaͤter 
erhaͤlt der Wein eine ſtarke Schoͤnung. 

Bei aͤlteren leichten, zaͤhe gewordenen Weinen wirkt oft die 
Miſchung mit neuen, etwas harten ſehr ſchnell. 

Am beſten wirkt ein Zufaß von Gerbeſtoff, welchen man fpäter 
mit einer Leimſchoͤne niederſchlaͤgt. 255 

Ein Zuſatz von Cachou, (eines oſtindiſchen gummiartigen Stof— 
fes) ſoll ebenfalls gute Dienſte leiſten. 

Setzt man dem zaͤhen Weine Zucker zu, ſo entſteht eine neue 
Gaͤhrung, wobei die Zaͤhigkeit verſchwindet. 
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9) Das ſogenannte Verſieden des Weines. 

Dies iſt eine, in einem Theile von Steyermark, in Unterkrain und 
einem großen Theile von Croatien vorkommende Krankheit, welche 
ihren Urſprung von einem uͤbermaͤßigen Vorherrſchen des Kleberge⸗ 
haltes gegen das geiſtige Princip des Weines zu haben ſcheint, daher 
bei Weinen von geringen Lagen, Jahrgaͤngen und ſchlechten Trauben— 
ſorten vorkommen kann. Es iſt eine Ausartung der Nachgaͤhrung, 
welche jeder neue Wein in dem nachfolgenden Sommer durchzumachen 
hat. Weil aber der Alkohol in zu geringer Menge vorhanden iſt, um 
dem Weiterſchreiten zu widerſtehen, ſo ſcheint die Bewegung der Gaͤh— 
rung ſpaͤter den Kleber zu ergreifen, und hier in eine Art von ſtuͤrmi— 
ſcher Faͤulniß deſſelben uͤberzugehen, die ſich durch fortgeſetztes Sieden 
des Weines, mit brenzlichtem Geruche und Geſchmacke, einer bedeu— 
tenden Temperaturerhoͤhung, dann endlich durch eine durchaus dege— 
nerirte eckelhafte und ſchaͤdliche Fluͤſſigkeit kund macht, in welcher alle 
Weinſteinſaͤure zerſetzt wurde *). 

Das beſte Gegenmittel gegen dieſe Krankheit iſt das Entſchleimen 
und der oͤftere Ablaß, um die zu große Menge des Klebers zu ent— 
fernen. } 


10) Sauerwerden des Weines. 


Wir haben von dieſer Krankheit mehrere Arten, welche offenbar 
von verſchiedenen Urſachen herruͤhren. So ſehen wir 
1) Wein aus heißen Jahrgaͤngen, (wie 1834), welcher nach der 
Gaͤhrung viele Suͤßigkeit zuruͤckbehaͤlt, auch wenn derſelbe in 
feſt verſpundeten vollen Faͤſſern liegt, ploͤtzlich einen Stich be— 
kommen, wobei er, wenigſtens in der erſten Zeit, klar und helle 
bleibt. Wir ſehen ferner 
2) Weine, beſonders rothe, nach mehreren Jahren in vollen ver— 
ſpundeten Faͤſſern ſtichig werden, bei welchen ſich aber ſogleich 
eine Truͤbung mit einſtellt. 
3) Bekommen zuckerhaltige Weine leicht einen Stich, wenn ſie in 
halbvollen, nicht aufgebrannten Faͤſſern, eine oft nur ganz kurze 


) Ein ähnliches Produkt erhielt ich durch Entſäurung von geringem Moſte 
vermittelſt Kreide, welcher ſich ebenfalls ſchnell zur Fäulniß hinneigte. 
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Zeit liegen, oder ſonſt der Wirkung der Luft ausgeſetzt werden, 
eben ſo 
4) wenn ſolche bei warmem Wetter laͤngere Zeit auf der Reiſe ſind. 

Fruͤher glaubte man, daß der Stich von einer und derſelben Ur— 
ſache herruͤhre. Nach den neueren Entdeckungen in der Chemie fin— 
den ſich aber zwei verſchiedene Arten von Saͤuren, welchen derſelbe zuge— 
ſchrieben werden kann. Die erſte iſt 

Die Milchſaͤure. Dieſe kann im Wein durch Umſetzung der Be— 
ſtandtheile des Zuckers entſtehen, vielleicht in dem Falle, daß das Fer— 
ment auf ihn einwirkt, ſich aber nicht die zur Alkoholbildung noth— 
wendigen Erforderniſſe zuſammen finden. Gewiß iſt, daß zucker— 
haltige Weine, wenn ſie noch Ferment enthalten und ganz luftdicht ge— 
ſchloſſen ſind, bei warmer Temperatur einen Stich erhalten koͤnnen, 
uͤber deſſen Urſache man ſich keine Rechenſchaft zu geben vermag. 
Man kann die Milchſaͤure chemiſch ausſcheiden, fuͤr uns genuͤgt aber 
darauf zu ſchließen, wenn der Stich unter den angegebenen Verhaͤlt— 
niſſen eingetreten iſt, und wenn er ſich in dem Weine ganz gleichmäßig 
vertheilt findet. Die Eſſigſaͤure iſt bekanntlich eine Umbildung des 
Alkohols, wenn der atmoſphaͤriſche Sauerſtoff ihn bei einer waͤrmeren 
Temperatur erreichen kann. Daher iſt dieſe Saͤure zu vermuthen bei 
nicht verfchloffenen oder halbleeren ſtichig gewordenen Faͤſſern. Auch 
iſt dabei charakteriſtiſch, daß der Wein von oben herab fauer ſein kann, 
waͤhrend er unten noch ganz geſund iſt. 

Hat man daher einen Fall von ſtichig gewordenem Wein, ſo muß 
man zuerſt die Natur der dabei wirkenden Saͤure zu erforſchen ſuchen, 
und fuͤr die Milchſaͤure werden alsdann wohl immer die unter 1, 2 
und 4 angegebenen Falle ſprechen. Bei 3 ift jedenfalls Eſſigſaͤure 
anzunehmen. 

Ein eigenes Verhaͤltniß findet bei ſolchen Weinen ſtatt, welche 


einen Geſchmack nach Eſſigaͤther haben. Dieſe muͤſſen doch auch zuerſt 


Eſſig enthalten, welcher aber, wie es ſcheint, gleich bei ſeiner Ent— 
ſtehung von dem Alkohol angezogen und umgebildet wird. Vielleicht 
iſt derſelbe auch nur Produkt der ſtuͤrmiſchen Gaͤhrung, indem ſich in 
dem Hut Eſſigſaͤure bildet, welche ſpaͤter von dem Weingeiſt in Aether 
umgewandelt wird. Jedenfalls muß aber alsdann von dem letzteren 
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eine uͤberſchuͤſſige Menge vorhanden ſein, ſonſt wuͤrde dieſer gewiß 
lieber der Eſſigbildung ſelbſt folgen. 

Die Mittel, ſtichig gewordenen Wein herzuſtellen, richten ſich uͤbri— 
gens nach der Natur der den Stich verurſachenden Saͤuren. 

Nach Balling verliert die Milchſaͤure durch Zuſatz von Waſſer auf— 
fallend ihren ſauren Geſchmack. Vielleicht bewirkt bei dem Weine ein 
ſolcher Zuſatz auch die Herſtellung des Zuckers, oder eine Umwandlung 
in Alkohol. Gewiß iſt, daß dieſe Art von Stich ganz ſchnell beſeitigt 
wird, wenn man in den Wein recht kaltes tief ausgeſchoͤpftes Brun- 
nenwaſſer zufuͤllt. Es wurde mir dieſes von einem ſehr tuͤchtigen 
Kuͤfer, welcher das Mittel in Frankreich kennen lernte, bei einem Faß 
1834r gerathen, und es half augenblicklich. Der Wein fand ſich zwar 
im Anfange etwas matt, nach einigen Wochen hatte er aber durch 
Nachgaͤhrung den fehlenden Alkohol wieder erzeugt, und wurde fpäter 
von ausgezeichneter Qualitaͤt. Leider konnte ich aus Mangel an 
Kenntniß der dabei einwirkenden Verhaͤltniſſe keine naͤheren Beobach— 
tungen anſtellen. Eben ſo blieb es unentſchieden in wiefern ein etwai— 
ger Kalkgehalt des Waſſers dabei thaͤtig war. 

Es ſcheint auch die kohlenſaure Magneſia die Eigenſchaft zu haben, 
mit der Milchſaͤure Salze zu bilden, welche keinen bitteren Geſchmack 
erzeugen, wie die durch Eſſigſaͤure gebildeten. Wenigſtens wurde ein 
älterer ſehr vorzuͤglicher 183 4r Rothwein aus der Verlaſſenſchaft eines 
Freundes durch dieſen Zuſatz voͤllig hergeſtellt, nachdem Auſternſchalen 
und Alabaſter vergeblich angewandt worden waren. 

Es iſt mir ſeither kein Fall mehr zur naͤheren Unterſuchung vorge— 
kommen, daher ich nur obige Andeutungen und Vermuthungen zu 
geben vermag. Unſere Kuͤfer wiſſen ſehr gut, daß wenn rother Wein 
in geſchloſſenen Faͤſſern einen Stich erhaͤlt, man eine Flaſche mit 
Waſſer umgekehrt auf das Spundloch ſtuͤrzt, und wenn daſſelbe ſich 
mit Wein gefuͤllt hat, dieſe Operation ſo lange wiederholt, bis die 
Saͤure nach ihrer Meinung in der Flaſche abgehoben worden iſt. 
Wahrſcheinlich wirkt aber das Waſſer auf die im Weine befindliche 
Milchſaͤure. 

Die Eſſigſaͤure iſt nur durch Abſtumpfen mit kohlenſaurem Kalk 
zu decken, nie aber aus dem Weine zu bringen. Iſt der Eſſigſtich noch 
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nicht weit vorgefchritten und noch Alkohol genug vorhanden, fo geht 
die Sache zur Noth, fonft aber wird der Wein matt und ſchlecht und 
es iſt beſſer, ihn alsdann in guten Eſſig zu verwandeln. 

Ich will der Vollſtaͤndigkeit halber noch einige Verfahrungsarten 
beifuͤgen, welche ich, den Stich zu befeitigen, in verſchiedenen Schriften 
gefunden habe. Wer ſie verſuchen will, kann dies thun, jedenfalls iſt 
es aber immer beſſer, die Urſachen dazu früher zu entfernen, als den 
Stich ſpaͤter zu beſeitigen. 

Folgende Mittel werden empfohlen. 

Man nehme auf circa 1½ Ohm ohngefaͤhr 40 Nuͤſſe, ſchneide die 
Kerne in 4 Stücke, brenne ſie, und werfe ſie noch heiß in das Faß, 
aus welchem ohngefaͤhr 3 Maß abgezapft wurden. Alsdann gibt man 
eine Schoͤnung (von Gelatine), rührt den Wein ſtark um, fuͤllt das 
Faß wieder an, und ſpundet es gut zu. Sechs Stunden darauf zieht 
man den Wein ab, gibt aber Acht, daß man das Faß bei dem Heben 
nicht heftig bewege, weil die Säure, vereinigt mit dem Niederſchlag, 
ſich auf dem Boden befindet. 

Dieſe Operation wird ſo lange wiederholt, bis ſich keine Saͤure 
mehr findet. 

Als Entſaͤuerungsmittel dienen, namentlich bei rothen Weinen, 
entweder gepulverte Auſternſchalen, Alabaſter ꝛc., oder Magneſia *). 
Dieſe Stoffe werden in geringen Mengen in den aus dem ſauren 
Faſſe ſtuͤtzenweiſe abgezogenen Wein eingeruͤhrt, ſchnell zuruͤckgefuͤllt, 
und in den Wein hineingeſchlagen. 

Man gebraucht auf einmal nicht zu viel des Entſaͤuerungsmittels, 
weil eine uͤbergroße Menge die Weinſaͤure angreift und neutraliſirt, 
ſomit den Wein ohne Noth matt macht, ſondern man wartet auf den 
Erfolg, den man nach einigen Tagen beurtheilen kann, und erſt dann, 
wenn ſich noch Säure verſpuͤren läßt, wiederholt man die Operation. 

Dabei iſt es aber nothwendig, die Eſſigſaͤure ganz und gar nie— 
derzuſchlagen, damit kein Anlaß zur Fortſetzung in dem Wein zuruͤck— 
bleibt, welche das Sauerwerden ſpaͤter wieder einleiten würde. 

Iſt ein ſtark ſtichig geweſener Wein durch die Entfäurung matt 


— 


) Auch Kohle ſoll den ſtichig gewordenen Wein entſäuren. 
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geworden, ſo muß ihm durch einen ſtarken kraͤftigen Wein aufgeholfen, 
oder er im Herbſte mit gutem Moſte gemiſcht, einer neuen Gaͤhrung 
unterworfen werden. 

Wenn man den mit dem Entſäuerunge mittel gemiſchten Wein 
einige Wochen liegen laͤßt, ſo klaͤrt er ſich meiſtens von ſelbſt, und ver⸗ 
liert allen eigenthuͤmlichen Geſchmack, der etwa davon herruͤhren 
koͤnnte. Sollte man ſchnelle Klaͤrung wünfchen, fo muß man zur 
Schoͤnung greifen. 

Ein Ablaß, nachdem ſich der Wein geſetzt hat, iſt ſehr nothwendig, 
um die niedergeſchlagenen Stoffe zu entfernen. 

Bei weißen Weinen, welche durch Klebergehalt ſaͤuren, wirkt oft 
nichts beſſer, als ein tuͤchtiges Einſchwefeln, weil hierdurch der Kleber 
niedergeſchlagen wird. Der Wein wird dabei zum Theil und nach 
und nach in ein ſtark geſchwefeltes Faß uͤbergefuͤllt, dazwiſchen aber 
immer Schwefel eingebrannt, und in den Wein eingerüttelt. Wenn 
dieſer die hoͤchſt mogliche Menge von ſchwefligter Saure aufgenom- 
men hat, fo wird er in den andern zurüdgefüllt, und ſtark eingeruͤhrt. 

Dies Verfahren kann öfters wiederholt werden, bis man keinen 
Stich mehr ſpürt, jedoch muß der Wein nachher fo lange ruhen, als 
noch Schweſelgeſchmack in ihm vorhanden iſt. 

Es iſt uͤbrigens die Frage, ob nicht eine ſtarke Schoͤnung, etwa 
nach eingebrachtem Gerbeſtoff, nicht ſchneller und beſſer wirken wuͤrde, 
als das bloße Einbrennen. 

Bei ſtarkem Eſſigſtiche iſt es auch ſehr dienlich, den Wein in ein 
Faß umzufüͤllen, welches vorher mit reinem Maſtix ſtark ausgebrannt 
ward. Der Maſtirdampf ſcheint die Saͤure zu neutraliſiren, doch bleibt 
Geſchmack mehrere Monate in dem Wein zuruͤck, bis er endlich 
rch voͤlliges Abſetzen eines Niederſchlags verſchwindet. 

Eine Schoͤnung würde dieſen Erfolg wahrſcheinlich ſchneller herbei— 
hren. 
Hat der Wein die Saͤure aus der Luft angezogen, ſo ſind der Kleber 
owohl, als der Alkohol, in der Zerſetzung begriffen. Da aber die uͤber 
em Weine befindliche Lufiſchichte einwirkt, fo geht die Eſſigbildung von 
er Oberflaͤche gegen die Tiefe, und es laͤßt ſich oft die bereits ſaure 
chichte von dem darunter liegenden Weine faft ganz rein abtrennen. 
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Man ſondirt daher mit einem Heber die Tiefe des Stiches, und 
bohrt etwas unter derſelben das Faß an. Der ſtichige Wein wird 
alsdann abgelaſſen, wobei man alles Schuͤtteln vermeidet. Der zuruͤck— 
bleibende muß aber nachher auf ein geſchwefeltes Faß abgezogen, viel— 
leicht auch geſchoͤnt werden, wenn man ganz ſicher gehen will. 

Ein anderes Mittel iſt folgendes: 

Man jagt mit einem Blaſebalg die verdorbene Luft aus dem Faſſe, 
und hält einen brennenden Schwefelſpahn hinein; verliſcht dieſer nicht, 
ſo iſt es ein Zeichen, daß die Luft rein geworden iſt. Alsdann legt 
man die Krume von einem einpfuͤndigen Brode, wie ſolches aus dem 
Ofen koͤmmt, auf das Spundloch, ſo daß dies gut verſtopft iſt, nimmt 
ſie, wenn ſie ausgekuͤhlt iſt, wieder weg, und wiederholt dies bis zur 
voͤlligen Entſaͤurung des Weines, dann fuͤllt man ihn in ein gut 
| geſchwefeltes Faß. 

Wein, der auf der Reiſe einen Stich erhielt, laͤßt ſich ſehr oft 
durch bloßes Waſſer curiren. Sonſt muß die Natur des Stiches 
genauer unterſucht, und hiernach die paſſenden Mittel gewaͤhlt werden. 

Man gebraucht oft Materialien, wie Suͤßholz ꝛc., um den Stich zu 
verdecken. Dieſe Methoden ſind aber alle deshalb verwerflich, weil 
hierdurch die Fortſetzung des Stiches ſelbſt nicht aufgehalten wird, und 
der Wein in ſeiner Verderbniß beſtaͤndig fortſchreitet. 8 finde 
ich auch nicht nothwendig, naͤher darauf einzugehen. 


11) Bitter werden des Weines. 


Aeltere Weine nehmen manchmal, ſowohl in Faͤſſern, als in Fla— 
ſchen, eine Bitterkeit an, welche ſie faſt ungenießbar macht. 

Es ſcheint dies von einer Aetherbildung des Weingeiſtes mit Gi- 
tronenſaͤure herzuruͤhren, welche einen ausnehmend bittern Geſchmack 
beſitzt. 

Da dieſer Citronenaͤther ſchwerer als die Weinfluͤſſigkeit iſt, fol 
ſetzt ſich folder manchmal von ſelbſt zu Boden, und ein ſolch bitteren) 
Wein corrigirt ſich ohne weitere ſonſtige Behandlung. Es iſt dan 
durchaus noͤthig, daß das ſich Abſetzende auf keine Weiſe aufgeruͤhr 
werde, weil ſonſt der Wein nur um ſo bitterer werden wuͤrde. 

Mittel dagegen ſind uͤbrigens noch Einſchwefeln und Schoͤnen, un 
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das Abſetzen zu bewirken, ferner Zumiſchen von junger Hefe oder 
eben ſolchem Weine, wodurch der Aether wieder umgebildet zu werden 
ſcheint. 

| Durch Einfuͤllen in ein gutes mit Weinſtein angelaufenes Faß, in 
welchem 1, bis 1 Maß Weingeiſt verbrannt wurde, ſoll der Wein 
ebenfalls ſchnell hergeſtellt werden. 

Uebrigens ſcheinen die Franzoͤſiſchen Weine mehr dem Bitterwerden, 
als die Deutſchen, ausgeſetzt zu ſein, wahrſcheinlich weil die dortigen 
Trauben einen andern Grad von Reife erlangen, und mehr Citronen— 
ſaͤure behalten. 


12) Modern und Faulen. 


Bei ſchlechtem Weine, deſſen Weingeiſt verflogen iſt, auch bei 

ſolchen, in welchen der Kleber das geiſtige Princip bedeutend uͤber— 
wiegt, wobei auch namentlich keine große Menge von Weinſteinſaͤure 
ſich durch Niederſchlagen des Klebers der allgemeinen Verderbniß 
ntgegengeſetzt, findet ſich eine große Neigung zum Faulwerden. 
der Wein wird ſchwaͤrzlich und verwandelt ſich in eine ſtinkende Fluͤſ⸗ 
igkeit, die nicht mehr zurecht zu bringen iſt. 

Sollte man bei einem Weine nach Jahrgang, Traubenſorte und 
age, eine Neigung zu dieſer Krankheit vermuthen, ſo kann man ihr 
zorbeugen wenn man dem Moſte eine namhafte Quantität von Wein— 
geiſt zuſetzt, um ihm ſogleich mehr geiſtige Theile beizufuͤgen. 

Auch ſtarkes Schwefeln kann durch Niederſchlagen des Schleims 
ie Krankheit hemmen, fo wie auch eine ſtarke Schoͤnung; doch muß 
beiden Fällen ein nachheriger Zuſatz von ſtarkem raſchem Wiene, 
ie Kur vollenden und den Wein haltbar machen. 

Sehr gut iſt es, beim Ueberfuͤllen ſolchen Weines die Faͤſſer recht 
ark mit Weingeiſt auszubrennen. Dem Weine ſelbſt welchen zuzu⸗ 
gen, iſt nicht anzurathen, weil er ſich nie ganz mit ihm vereinigt. 

Eher duͤrfte ein Zuſatz von Weinſteinſaͤure helfen, welche den 
ein zwar herbe und ſauer macht, aber, in gehoͤriger Menge zugeſetzt 
ſeiner Haltbarkeit beitraͤgt. Dieſe Krankheit iſt mit dem Verſieden 
Weines faſt ganz gleich, daher das dort empfohlene Entſchleimen 
ich hier Anwendung findet. | 
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13) Abſtehen, Umſchlagen. 


Wenn in einem alten Weine der Alkohol umgebildet oder verduͤn— 
ſtet iſt, wenn die Elemente erſchoͤpft find, aus welchen, durch die ſtille 
Gaͤhrung, ſeither doch immer etwas davon wieder neu erſetzt ward, ſo 
muß am Ende der Wein abſtehen und umſchlagen. Um dieſem Uebel 
vorzukommen, iſt es gut, ſolchen alten Wein immer mit juͤngerem von 
den beſten Sorten aufzufuͤllen, der jedoch ſelbſt ſchon vollendet ſein 
muß, und keine Neigung zur Gaͤhrung mehr haben darf. 


Eine beſondere Art des Umſchlagens tritt bei dem Weine auch dann 
ein, wenn die Weinſteinſaͤure nicht mehr in hinreichender Menge vor— 
handen iſt, um zwiſchen den verſchiedenen andern Beſtandtheilen das 
noͤthige Gleichgewicht zu erhalten. Es bildet ſich alsdann ein fach wein- 
ſteinſaures Kali, welches ſich in der Fluͤſſigkeit aufgeloͤſt erhaͤlt, zwar 
die Farbe unveraͤndert laͤßt, aber den Geſchmack verdirbt. Das beſte 
Mittel iſt hier, dem Weine neue Saͤure zu geben, welche den Wein— 
ſteingehalt wieder herſtellt, wobei das, was uͤberſchuͤſſig davon iſt, 
niederfaͤllt. (Hier würde der Zuſatz von Weingeiſt gar nichts helfen, 
da die Krankheit nicht aus Mangel deſſelben entſtanden iſt.) Nach dem 
Zuſatz der Weinſteinſaͤure muß aber der Wein in ein aufgebranntes 
gutes Faß umgefuͤllt werden. 

Die Weinſteinſaͤure muß in ein feines Pulver zerſtoßen, und 
durch ſtarkes und laͤngeres Umruͤhren mit dem Weine innig vermengt 
werden. 


Ein Weinverſtaͤndiger in Nee verbeſſerte ſolchen Wein auf 
die Art, daß er abgebeerte, ungekelterte Hülfen dazu füllen ließ. Es 
erzeugte ſich eine friſche Gaͤhrung, an welcher freilich der aͤltere Wein 
wenig Antheil nehmen konnte, aber er empfing friſche Weinſteinſaͤure 
und vielleicht auch andere, ausgegangene Elemente, und ward hierdurch 
wieder hergeſtellt. Ein älterer fertiger Wein wird uͤbrigens weit länger 
kräftig erhalten, und vor den Gebrechen des Alters bewahrt, wenn man 
ihm von Zeit zu Zeit eine kleine Quantitaͤt Zucker zuſetzt, damit durch 
dieſen, vermöge einer langſamen Umbildung deſſelben jener Alkohol 
wieder erſetzt werde, der nach und nach aus dem Weine verduͤnſtet. 
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14) Brechen und Verändern der Farbe. 


Je aͤlter der rothe Wein wird, um ſo mehr verliert er die Farbe, 
und dieſe wird braͤunlich. Es wirkt naͤmlich nach und nach die Saͤure 
darauf ein und veraͤndert den blauen Farbeſtoff in Roth, den rothen 
aber in Gelb, ſo daß der Wein ſich alsdann mehr gegen die braune 
Farbe zu hinneigt. 

Aber auch bei großer Hitze und warmen Kellern verlieren manch⸗ 
mal weiße wie rothe Weine ihre Farbe, werden truͤb, und die rothen 

werden ſchwarz, die weißen aber fahl-gelblich, u bd, in Folge 
einer beſonderen Zerſetzungsform. 

Bemerkt man im Weine eine derartige EEE fo muß er in 
fühle Keller gebracht, und in ſtark geſchwefelte Fäffer uͤbergefuͤllt werden. 
Im Falle dies nicht genuͤgt, muß man ihn auf die ſchon fruͤher 
angegebene Art einſchwefeln. Spaͤter erhaͤlt er eine ſtarke Schoͤnung. 

Iſt dieſe Art von Zerſetzung noch nicht weit vorgeruͤckt, ſo kann 
man ſie oͤfters ſogleich unterdruͤcken, wenn man in die Faͤſſer Eisſtuͤcke 
einwirft oder ſie mit Tuͤchern umſchlaͤgt, die mit kaltem Waſſer ange— 
goſſen werden. 

Bekoͤmmt der weiße Wein gelbe Flecken, ſo laͤßt er ſich herſtellen, 
wenn man einige Tage lang die Hefe aufruͤhrt, und ihn dann laͤngere 
Zeit ruhen laͤßt. Iſt er hell, ſo wird er auf ein geſchwefeltes Faß 
gezogen. . 

Iſt rother Wein braun geworden, fo wird folgendes Mittel ange» 
rathen: 

Man nimmt auf 6 Ohm 3 Schoppen Regenwaſſer, 12— 14 Eier 
and eine ſtarke Hand voll Kochſalz, peitſcht dieſes recht durcheinander, 
aͤßt es 6 Stunden ſtehen und arbeitet alsdann die Maſſe in den Wein. 
r bleibt wohlverſpundet liegen, bis er hell iſt. 


15) Der Luftgeſchmack. Das Schaalwerden. 


Dieſe Krankheit entſteht, wenn man vernachlaͤſſigt hat, ein Faß zu 
erſpunden. Dann wird der Wein entweder ſauer, oder er verliert 
ine geiſtigen Theile, erleidet dabei eine leichte Zerſetzung, (vielleicht 
er Weinſaͤure) und wird matt und ſchlechtſchmeckend. Iſt die Krank— 
v. Babo, Weinbau. f 34 
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heit nicht weit vorgeſchritten, ſo kann der Wein durch Umfuͤllen in 
reine geſchwefelte Faͤſſer wieder hergeſtellt werden. Auch kann, beſon⸗ 
ders wenn der Wein ſich roth gefaͤrbt hatte, eine Schoͤnung dienlich 
ſein. Iſt das Schaalwerden aber ſchon zu weit vorgeſchritten, und hat 
alsdann der Wein bereits von ſeinen Beſtandtheilen eingebuͤßt, ſo 
muß derſelbe, um ſolche wieder zu erſetzen, mit jungem feurigen Weine 
gemiſcht werden. Manchmal hilft auch Hefe von jungem Weine, die 
mehrere Tage lang oͤfters in dem Wein herumgeruͤhrt wird. Darauf 
laͤßt man ihn einen Monat liegen, fuͤllt ihn in ein anderes Faß, und 
gibt ihm eine Schoͤnung. 


Das Fuͤllen ſolchen Weines uͤber friſche Treber iſt wohl eines der 


beſten Mittel, den Schaalgeſchmack zu entfernen. 


16) Geſchmack nach den Faͤſſern. 


Dieſer kann von verſchiedenen Urſachen herruͤhren. Wenn es im⸗ 
mer ſchwierig ift, ſolchen Geſchmack ganz zu vertreiben, fo geht dies 
bei jungen Weinen noch beſſer, als bei den alten, weil mit dem ftär: 


keren Niederſchlag von Schleimtheilen auch wieder ein großer Theil 


des uͤblen Geſchmackes niederſinkt. Vielleicht iſt es gut, älteren Wei— 
nen etwas Schleim zuzuſetzen, um ſolchen nachher niederſchlagen zu 


koͤnnen, und wahrſcheinlich beruhen hierauf die Vorſchriften, nach wel⸗ 


chen geroͤſtetes Getreide, auch Nüffe u. dgl. in den Wein eingehaͤngt 

werden. Andere fluͤchtige Geruͤche werden durch Waͤrme aus dem 

Weine herausgetrieben. / 
Nach den verſchiedenen Urſachen des Geſchmackes find auch die 
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Mittel, ihn wegzubringen, verſchieden, und nach dieſer Folge will ich 


einige angeben. 
Wenn der Geſchmack 


a) vom Schimmel herruͤhrt, der ſich in den Faͤſſern fand, ſo iſt 


er ſelten mehr ganz zu vertreiben. Deßhalb huͤte man ſich ja, beſon— 


ders älteren Wein, in Faͤſſer zu füllen, welche ſchimmelig waren, 


wenn ſie auch noch ſo gut gereinigt wurden. 


Iſt der Schimmelgeſchmack noch nicht veraltet, ſo hilft manchmal 
das Ueberfüllen in ein ſtark geſchwefeltes Faß, und eine ſtarke Schde 
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nung. 
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Wenn aber ein Wein ſchon einen ſtarken Schimmelgeſchmack an- 

gezogen hat, ſo nuͤtzt dies nichts mehr, und es wird folgendes Mittel 
gerathen: 
Man nimmt, wenn der Wein in ein neues Faß uͤbergefuͤllt worden 
iſt, auf 2 2½ Ohm 2 Pfund Zucker, läßt dieſen mit 12 — 15 Maß 
des kranken Weines auf dem Feuer zergehen, und ſchuͤttet dies ganz 
ſiedend in das Faß, welches aber nicht zugeſpundet werden darf. Der 
Wein wird in eine mehr oder minder ſtarke Gaͤhrung gerathen, nach 
welcher man ihn, wenn ſie ſich gelegt hat, abzieht, und ihn mit Eiweiß 
oder Hauſenblaſe ſchoͤnt. 

Ein anderes Mittel wird folgendermaßen angerathen: 

Wenn der Wein auf ein anderes Faß gebracht wurde, ſo gebe 
man ihm ein Pfund Olivenoͤl. (Auf wie viel, wird nicht geſagt, 
wahrſcheinlich richtet ſich dies nach dem Schimmelgeſchmack.) Man 
ſchuͤttelt alles tuͤchtig zuſammen, und läßt nachher den Wein ruhig 
liegen. 

Dies Verfahren beruht auf der Meinung, daß der Schimmel⸗ 
geſchmack von einem weſentlichen Oele herruͤhre, das durch das 
Baumoͤl angezogen und auf die Oberflaͤche des Weines gebracht werde. 

Wahrſcheinlich thut reines Magſamen- oder Nußoͤl dieſelben 
Dienſte. 5 

Fernere Vorſchriften ſind: 


Auf 6 Ohm Wein werden zwei Haͤnde voll Salbei und eben ſo 
viele Raute, beides klein geſchnitten, in einem langen Sack in den 
Wein gehaͤngt. Dann legt man ein friſch gebackenes, vierpfuͤndiges 
Roggenbrod, in welches man zuvor, durch Wegſchneiden der Rinde, 
von unten ein Loch gebohrt, ganz heiß auf den Spund. 

Dieſe Operation wird fo lange wiederholt, bis der Schimmel— 
geſchmack weggezogen iſt. | 

Auch nimmt man auf 6 Ohm ohngefähr 2 Pfund roher Gerſte 
oder Weizen, roͤſtet ſie braun, ſchuͤttet ſie in einen langen Sack, und 
haͤngt ſie noch moͤglichſt heiß in den Wein. Ueber Nacht ſoll der 
Geſchmack weg ſein. Dann wird der Wein in ein anderes Faß uͤber⸗ 
gefüllt, Die geroͤſtete Frucht darf aber nicht uͤber 6-— 10 Stunden 
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im Wein bleiben, weil fie ihm ſonſt ihren brenzlichten Geſchmack mit- 
theilt. | 

Auch Borsdorfer Aepfel in Schnitten, hochgelbe Rüben, Rettige, 
in den Wein gehaͤngt, ſollen den Schimmelgeſchmack an ſich ziehen. 

Man roͤſte eine dicke, roͤthlichgelbe Nübe in heißer Aſche und hänge 
ſie an einem Bindfaden in den Wein; eben fo eine mit Kletten be— 
zogene Schnur, und ſpunde das Faß gut zu. Nach 6 - 8 Tagen ſoll 
der Schimmelgeſchmack verſchwunden ſein. 

Eine Parthie zerſtoßene Pfirſichkerne (die Quantitaͤt iſt nicht an— 
gegeben), wenn man ſie 14 Tage im Weine liegen laͤßt, nachdem man 
denſelben vorher abgezogen hat, ſoll ebenfalls den Schimmelgeſchmack 
vertreiben. 

b) Geſchmack von dem laͤngeren Leerliegenlaſſen der Faͤſſer. 

Hierdurch entſteht meiſtens ein unangenehmer Holzgeſchmack. Ein 
Umfuͤllen in ein neues gut gereinigtes und geſchwefeltes Faß leiſtet bei 
laͤngerem Liegenlaſſen ſehr gute Dienſte. Wenn ſolcher Wein auf 
Flaſchen abgezogen ift, verliert ſich nach einiger Zeit dieſer Geſchmack. 
Auch ſind mehrere der oben angegebenen Mittel, wie Borsdorfer 
Aepfel, gelbe Ruͤben ꝛc. zu gebrauchen. Folgendes Mittel wird beſon— 
ders angerathen: | 

Auf circa 40 Maß kranken Weines werden 36 ganze Lorbeeren, 
nach dem Ablaſſe, hinein gehaͤngt. 

c) Geſchmack nach Brand und Rauch bei Feuersbruͤnſten. 

Ein mit ſolchen Geſchmaͤcken behafteter Wein wird am beſten mit 
friſchem Rauhmoſt vermiſcht und der Gaͤhrung unterworfen. Eine 
durch Zucker und Waͤrme kuͤnſtlich erregte Gaͤhrung wuͤrde denſelben 
Effekt haben, der Wein geht aber dann leicht in Saͤure uͤber. 


17) Das Rothwerden in Folge eines unregelmaͤßigen 
Gaͤhrungs ver laufs. 

Oft findet ſich ein ſolcher Wein, wenn in der Leſezeit die Witte— 
rung zur Gaͤhrung zu kalt war, und noch viel unzerſetzter Zucker 
zuruͤckblieb. Man beobachtete dieſe Krankheit beſonders bei den 1835 
Weinen. 
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Nach einigen Verſuchen, dergleichen Weine herzuſtellen, fand ſich 
das folgende Mittel wirkſam. 

Da dieſe Weine gewoͤhnlich des Gerbeſtoffs erman geln, fo muß 
auf die fruͤher angegebene Art derſelbe zugeſetzt werden. 

Nach 6 — 8 Tagen, während welchen fie ruhig liegen muͤſſen, 
erhalten ſie eine Leimſchoͤnung, die den Gerbeſtoff in einigen Tagen 
faͤllt, und in dem Gerinnſel die braune Farbe mit hinunterzieht. 

Bei Entſtehung des Uebels ſoll mehrfaches Durcheinanderſchlagen 
der Hefe gute Wirkung aͤußern. Auch wird folgendes Mittel angerathen: 

Man nimmt auf 6 Ohm Wein eine Hand voll geroͤſteten Koch— 
ſalzes und 2 Schoppen franzoͤſiſchen Weingeiſtes, miſcht dies unter 
heftigem Schlagen mit dem Wein, und fuͤllt denſelben nach erfolgter 
Klaͤrung auf ein geſchwefeltes Faß. | 

Eine neu angeregte Gaͤhrung mag in manchen Fällen am beften 
helfen, weil dieſe den gefaͤrbten Zucker zerſetzt. Um ſolche zu bewirken, 
zapft man aus dem kranken Faſſe ein Drittheil ab, laͤßt dies in einem 
reinen kupfernen Keſſel bis zum Wallen ſieden, ſchuͤttet es ganz heiß 
in das Faß zuruͤck, ſchoͤnt und ruͤttelt den Wein ſtark durch einander. 
Das Faß muß oben einen leeren Raum von wenigſtens 2 Zoll Hoͤhe 
behalten, und darf nur leicht geſpundet werden. (Die Einfuͤgung 
eines Klappenſpundens iſt hierbei am zweckmaͤßigſten). Die Gaͤhrung 
laͤßt nicht lange auf ſich warten, und nach einiger Zeit iſt der Wein 
klar. Man kann, um die Gaͤhrung zu befoͤrdern, in dem ſiedenden 
Weine 6 — 12 Pfund reinen Zucker aufloͤſen. Iſt der Keller zu 
kalt, ſo bringt man den Wein am beſten in einen waͤrmbaren 
Raum, und laͤßt ihn, durch Einfeuern deſſelben, ſich nach und nach 
bis auf 20 bis 25 Grade nach R. erwaͤrmen. Man braucht als— 
dann einen Theil des Weines nicht in einem Keſſel zu erhitzen, muß 
aber durch Abſchließung deſſelben vor der atmosphaͤriſchen Luft, ver— 
mittelſt eines in Waſſer geleiteten Gaͤhrrohres, das Stichigwerden ver— 
hindern. So wie die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung vollendet iſt, wird der Wein 
in den Keller zuruͤckgebracht, ſpaͤter von der gebildeten Hefe abgelaſſen 
und geſchoͤnt. | 

Bei ſehr zuckerreichen confiftenten Weinen findet, wenn dieſe nicht 
in vorher eingebrannten Faͤſſern liegen oder uͤberhaupt der ſchweflig— 
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ten Saͤure entbehren, bei einem Ausſetzen derſelben gegen die Ein— 
wirkung der Luft ein Rothwerden ſtatt, welches oft ſchon erſcheint, 
wenn der Wein durch Krahnen und Stuͤtzen überfüllt wurde. Es 
rührt dies von einer größeren Menge von Extraktivſtoff her, welcher 
ſich durch den atmoſphaͤriſchen Sauerſtoff oxydirt. Dieſes eigentliche 
Rahnwerden iſt von einem beſonderen Geſchmack begleitet, dem ſoge— 
nannten Brandgeſchmack, und die Kuͤfer fuͤrchten einen ſolchen Zus 
ſtand, weil ſie ſeine Natur nicht kennen. Ich habe aber gefunden, daß 
in gewiſſen, durch ihre Blume beruͤhmten Lagen gerade dieſer Bou— 
quetgeſchmack von jener Oxydation herruͤhrt, und derſelbe in dem 
Brandgeſchmack nur im Uebermaß vorhanden iſt. Gewiß iſt, daß 
dieſes Rahnwerden auch nur in den beſten Jahrgaͤngen vorkoͤmmt, 
und daß die Weine von denſelben Lagen, aber von geringeren Sahrs 
gaͤngen, gar nicht zum Rahnwerden zu bringen ſind, wahrſcheinlich 
weil alsdann deren etwa vorhandenem Extraktivſtoffe gewiſſe Beſtand— 
theile fehlen. ö 

Iſt aber das Rothwerden des Weines aus den angegebenen Ur— 
ſachen entſtanden, ſo iſt daſſelbe ganz leicht fuͤr immer zu heben, 
wenn man dergleichen Weine in ſtark geſchwefelte Faͤſſer abfuͤllt, 
und zwiſchen dem Auffuͤllen noch einige Male aufbrennt. Die 
ſich bildende ſchwefligte Säure entzieht dem Extraktivſtoffe ſei— 
nen Sauerſtoff, ſcheint ihn dabei aber auch niederzuſchlagen. Denn 
nach ohngefaͤhr 14 Tagen iſt der Wein wieder hellfarbig und 
rein. Iſt derſelbe etwas truͤbe geweſen, ſo muß bei dem Abfuͤllen eine 
Schoͤnung beigegeben werden, welche jedoch nicht zu ſtark ſein darf, 
damit ſie die feinen Geſchmack bildenden Theile nicht mit niederreißt. 
Seit ich hierüber Erfahrungen machte, laſſe ich Weine von bouquet— 
reichen Lagen mit Fleiß rahn werden und behandle ſie alsdann ſpaͤter 
auf die angegebene Art. Sie erhalten hierdurch ein feines bleibendes 
Bouquet und werden ſpaͤter an der Luft ſelbſt nicht mehr roth. 


18) Das Schwarzwerden alter Weine bei dem 
Ueberfuͤllen. 


Es ereignet ſich manchmal, daß Wein, welcher in einem Faſſe 


lange geruht hat, beim Umfuͤllen in andere, nach einigen Tagen eine 
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ſchwaͤrzliche Farbe annimmt. Dieſer Fall tritt ein, wenn in dem 
Faſſe, worin er gelegen, die eiſerne Schraube nicht gehoͤrig gegen die 
unmittelbare Beruͤhrung des Weines verwahrt war, ſo daß er etwas a 
Eiſen davon aufloͤſen konnte. Iſt dies auch nicht in ſo großer Menge 
geſchehen, daß es durch den Geſchmack zu finden iſt, ſo zeigt ſich das 
aufgeloͤſte Eiſen erſt durch Beruͤhrung des Weines mit der Luft, viel» 
leicht auch dann, wenn die Faͤſſer, in welche der Wein uͤbergefuͤllt 
ward, noch etwas Gerbeſtoff enthalten. 

Solcher Wein wird durch laͤngeres Ablagern meiſtens wieder her— 
geſtellt, weil ſich das Eiſen nicht ſchwebend erhält; fol jedoch dieſes Ab- 
lagern ſchnell erfolgen, fo muß er geſchoͤnt werden. 

Dies waͤren die Krankheitsformen, von welchen wohl kleine Ab— 
weichungen, vielleicht auch einige zuſammen, vorkommen koͤnnen. Bei 
genauer Kenntniß der Urſachen wird man aber in Betreff der Heil» 
mittel nicht leicht fehl greifen. 

Es waͤre uͤbrigens eine chemiſche Unterſuchung der verſchiedenen 
kranken Weine ſehr zu wuͤnſchen, wobei ſich wahrſcheinlich manches 
ſchneller und ſicherer wirkende Heilmittel herausſtellen moͤchte. 


II. Das Schwefeln des Weines. 


Weil das Leben des Weines ſo lange dauert, als noch eine Zer— 
ſetzung von gaͤhrungsfaͤhigen Stoffen ſtatt findet, weil man ferner 
durch die Erfahrung vielfaͤltig belehrt wurde, daß eine zu große Hef⸗ 
tigkeit der Gaͤhrung im Anfange, ſo wie ein hoͤherer Grad, als die 
gewöhnliche ſtille Gährung, in der ſpaͤtern Zeit dem Weine immer 
nachtheilig iſt und ihn früher dem Greiſenalter oder auch dem Stichig⸗ 
werden entgegenfuͤhrt, ſo war man ſchon im Alterthum auf gaͤhrungs⸗ 
hemmende Materien bedacht. Deßhalb nahm man Salz, Pech, Gyps, 
Kreide, Milch, geſtoßene Muſcheln, Aſche, beſonders von Weinreben, 
geroͤſtete Gallaͤpfel, u. dgl. Plinius erwaͤhnt des Schwefels, welchen 
Cato zum Schoͤnen des Weins genommen habe, es iſt aber nicht ge— 
ſagt, ob derſelbe in Natur angewandt oder verbrannt wurde. 
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Obſchon man ſpaͤter in allen Saͤuren, in den Alkalien, Salzen 
und mehreren flüchtigen Oelen gaͤhrungswidrige Subſtanzen kennen 
lernte, ſo blieb man doch vorzuͤglich bei der Anwendung des Schwefel— 
einbrandes ſtehen, und zwar mit Recht, weil die dadurch gebildet wers 
dende ſchwefligte Säure wohl die Gaͤhrung unterbricht, ſich aber ſelbſt 
mit dem Weine wenig miſcht, und, in Verbindung mit andern Mate— 
rien, leicht wieder ausſcheidet. Dabei iſt der Schwefeleinbrand leicht 
zu behandeln, ſo daß alles Guͤnſtige zu ſeiner Anwendung ſich ver- 
einigt. 
Bei der Weinbehandlung hat man mehrere Grade von Staͤrke des 
Schwefelns nothwendig, je nachdem eine Subſtanz im Weine vorherr⸗ 
ſchend iſt, deren Wirkung man damit aufheben will. Man kann den 
Moſt, ſo wie den Wein, ſo ſtark mit ſchwefligter Saͤure mengen, daß 
eine Zeit lang jede Gaͤhrungsbewegung aufhoͤrt. Dies iſt das ſoge⸗ 
nannte Todtbrennen, Stummmachen, und von dieſem Grad bis zu 
dem gewoͤhnlichen leichten Einbrennen der Faͤſſer bei dem Ueberfuͤllen 
von Weinen gibt es eine große Maſſe von Abſtufungen. g 

Um die ſchwefligte Saͤure mit irgend einer Fluͤſſigkeit zu vermiſchen, 
füllt man ein Faß auf ohngefaͤhr ein Drittheil oder auf die Haͤlfte an, 
uͤberſchwefelt den leeren Raum ſo lange, bis kein Schwefel mehr 
brennt, und ſchuͤttelt alsdann den Wein ꝛc., bis alle ſchwefligte Saͤure 
darin aufgenommen worden iſt. Dies Verfahren wird ſo lange wieder— 
holt, bis man ſeinen Zweck erreicht zu haben glaubt, und wenn ein Wein 
recht dicht mit ſchwefligter Saͤure angefuͤllt iſt, ſo kann man ihn auch 
gebrauchen um durch Vermiſchung mit anderm Weine, dieſem die naͤm— 
lichen Eigenſchaften mitzutheilen, nur darf die Menge deſſelben gegen 
jene des geſchwefelten Weines nicht unverhaͤltnißmaͤßig groß ſein. 

Ein geringerer Grad von Schwefeln iſt es, wenn man aus einem 
vollen Faſſe einige Stuͤtzen abzieht, und in den leeren Raum, der ſich 
dadurch an der Oberflaͤche des Weines bildet, an dem Faßboden ein 
Loch bohrt. Man haͤlt bei weiterem Abzapfen an das Loch einen 
brennenden Schwefelſpahn. Die einziehende Luft nimmt den Schwe⸗ 
feldampf mit in das Faß. Hat man genug ſchwefligte Saͤure einge— 
laſſen, fo wird das Loch mit einem Pfropfen verſtopft, der Wein wies 
der eingefuͤllt und zugeſchlagen. 
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Die gewoͤhnlichſte Art, leere Faͤſſer einzubrennen, iſt, daß man an 
einen in einem Spund befeſtigten Haken Schwefelſchnitte aufhaͤngt, 
dieſe anzuͤndet und das Faß feſt zuſchlaͤgt. 

Hierbei iſt aber zu bemerken, daß der Wein ſchnell darauf einge⸗ 
fült werden muß, weil, wenn der Schwefeldampf einige Zeit lang im 
Faſſe erkaltet iſt, der Wein einen ſchlechten Geſchmack annimmt. | 

Iſt ein gefchwefeltes Faß mit Wein gefüllt, fo muß man es noch 
eine Zeit lang offen laſſen, damit die überflüffige ſchwefligte Säure 
entweiche. 

Ein früher eingeſchwefeltes Faß muß, ehe man Wein einlegt, im⸗ 
mer kurz vorher mit kaltem Waſſer ausgeſchwenkt werden. 

Bei dem Einbrennen muß jedes Eintroͤpfeln des Schwefels in den 
Wein ſelbſt moͤglichſt vermieden werden. a 

Brennt man auf die gewoͤhnliche Art Faͤſſer ein, ſo muß man Acht 
haben, daß der eintroͤpfelnde brennende Schwefel die Grunddauben 
ſelbſt nicht verkohle, wodurch Köcher entſtehen. 

Bei großen Faͤſſern legt man Ziegelſteine, die aber nicht aufliegen 
duͤrfen, an dieſe Stelle, kleine wendet man, damit der Schwefel nicht 
immer auf dieſelbe Stelle falle. 

Man darf die Einbrandhaken nach dem Einbrennen durchaus nicht 
lange in den Faͤſſern laſſen, weil ſich ſonſt die Saͤure an dem Eiſen 
verzehrt, ſchwefelſaures Eiſen bildet, und die Wirkung des Einbren— 
nens erliſcht. 

Bei den leeren Faͤſſern iſt übrigens die Wirkung des Schwefelns 
Diefelbe, wie bei dem Wein. Da ſolche jede Gaͤhrung hindert, und der 
Sauerſtoff aus dem Faßraum verzehrt worden iſt, ſo kann ſich auch 
ein Schimmel bilden. Dabei hat das ſchwefligtſaure Gas die Eigen⸗ 
chaft, Sauerſtoff an ſich zu ziehen, woher es koͤmmt, daß durch fort- 
vährende Abſorption deſſelben, ſeine Wirkung laͤnger andauert. 

Uebrigens muß man bei jedem Einbrennen ſorgfaͤltig Acht haben, 
aß das Material, an welchem der Schwefel hängt, nicht in den Wein 
der die Faͤſſer hineinfalle, und im letzten Falle auch verbrenne, weil 

jes immer einen widerlichen Geruch erzeugt. 

Die Art, den Schwefel zum leichteren Behandeln geſchickt zu 

zachen, iſt, daß man duͤnne Körper damit uͤberzieht, entweder Papier, 


* 


538 


Leinwandſtreifen, oder Dochte, die in den geſchmolzenen Schwefel ein— 
getaucht werden, woran ſich dann eine duͤnne Rinde davon anhaͤngt. 
Von allen dieſen Materialien iſt ganz duͤnnes Poſtpapier das beſte, 
weil ſolches die geringſte zu verkohlende Maſſe enthaͤlt, und dieſe Ver— 
kohlung auch mit dem wenigſt unangenehmen Geruche vor ſich geht. 

Um das Abtroͤpfeln des Schwefels in den Wein zu verhindern, 
hat Herr Reviſor Haill in Wertheim eine zweckmaͤßige Vorrichtung 
vorgeſchlagen, die in einer mit Draͤhten an den Spund befeſtigten 
eiſernen Schaale beſteht, uͤber welcher der Schwefel in Schnitten, oder 
wenn man einen kleinen Roſt daruͤber anbringt, auch in ganzen 
Stuͤcken brennt. Die Einrichtung iſt uͤbrigens ſo einfach, daß ſie jeder 
ſelbſt weiter ausbilden kann. 

Man hat auch einen kleinen blechernen Ofen zum Verbrennen des 
Schwefels, deſſen Dampf vermittelſt einer Roͤhre in das Zapfenloch, 
auch durch eine gebogene Roͤhre in den Spund eingeleitet wird, con— 
ſtruirt, welcher ſehr gute Dienſte leiſtet. Namentlich kann man dieſe 
Einrichtung beim Einſchwefeln des Weines, waͤhrend des Abzapfens, 
ſo wie beim Einlaſſen des Schwefeldampfs zum Entſchleimen des Mo— 
fies ſehr gut gebrauchen. Zum Einbrennen der Faͤſſer möchte ich aber 
die Methode von Haill vorziehen, weil ſich der Dampf, durch das 
Verſpunden des Faſſes, mehr zuſammenpreßt, alſo auch beſſer in alle 
Poren und Holzfugen eindringt, und die Neigung zu irgend einer 
Zerſetzung zerftört. Dagegen dient das Oefchen wieder ſehr gut, wenn 
man Wein, welcher ſchon einige Tage in einem nicht vollen Faſſe ge— 
legen hat, aufbrennen will, indem man durch daſſelbe Schwefeldampf 
hineinbringt, waͤhrend im Faß keine Schwefelſchnitte mehr brennen. 

Man hat gewoͤhnlich ein Vorurtheil gegen das Einſchwefeln der 


Weine, und hat ganz Recht, wenn man ſolche gleich nach dem Schwe⸗ 


feln ſelbſt verbrauchen will. Denn in dieſem Falle ſchmecken dieſelben 


nach der ſchwefligten Säure, und, iſt fie noch ganz friſch, fo verur- 
ſacht ſolche ſehr oft Kopfſchmerzen. Daher iſt das Aufbrennen der 


Weine, welche bei Wirthen f dem Zapf ee hoͤchſt un 
und ſchaͤdlich. 

Da ſich aber die ſchwefligte Saͤure aus dem Weine nach und 
nach wieder ausſcheidet, ſo ſchadet ſie in dem Falle durchaus nichts, 
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wenn derſelbe noch einige Monate vor dem Verbrauch ruhig liegen 
bleibt. ! 7 

Die ſchwefligte Saͤure hat die Eigenſchaft, zu entfaͤrben. Dies 
iſt bei weißen Weinen oft ſehr angenehm, bei rothen aber ein Hinder— 
niß ihrer Anwendung. Doch habe ich gefunden, daß, wenn ſolche im 
Anfange auch etwas heller werden, ſie nach einigen Monaten ihre 
Farbe wieder erhalten, wenn ſie nur ruhig liegen bleiben duͤrfen. 

Als eine Hauptregel gilt aber der Satz, daß nur jungen Weinen 
der Schwefel zutraͤglich iſt, er aber bei alten nur mit groͤßter Vorſicht 
angewendet werden darf, da dieſe wenig Ablagerung mehr machen, 
die Saͤure ſich alſo nicht ſo leicht mehr aus ihnen ausſcheidet. 

Bei Faͤſſern, welche auf dem Zapf liegen, wird das Einſchwefeln 
haͤufig angewandt, um das Kahnigwerden zu verhindern. Wie ſchaͤd— 
lich dieſes iſt, habe ich bereits oben gezeigt. Ein weit beſſeres und ſehr 
gut wirkendes Mittel dagegen hat man in dem Meerrettig, von wel— 
chem verhaͤltnißmaͤßig große Stuͤcke in den im Faſſe befindlichen leeren 
Raum gehängt werden. Man muß ſolche aber immer nach einigen 
Tagen wieder erneuern. 

Bei rothen Weinen brennt man mit Muskatnuß auf. Die Wir— 
kung dieſes Einbrandes iſt erprobt, und ſcheint mit der die Gaͤhrung 
niederſchlagenden Eigenſchaft der aͤtheriſchen Oele zuſammenzuhaͤngen, 
wozu noch koͤmmt, daß dem Wein ein gewuͤrzhafter Geſchmack mitge— 
theilt wird, der aber auf keinen Fall zu ſtark werden darf. 

Um denſelben Erfolg zu bezwecken, werden manche Gewuͤrze auch 
in die Schwefelſchnitten gebracht. Ich habe aber hiervon noch keine 
Wirkung geſehen. 


III. Die Schönung des Weines. 


Nach einer ſehr verbreiteten Meinung wird ein Wein durch Schö= 
nung immer geſchwaͤcht. Die Richtigkeit derſelben moͤchte ich, bei 
zweckmaͤßigem Verfahren, jedoch bezweifeln. Wahrſcheinlich entſtand 
ſie aus der Beobachtung, daß geringe Weine ohne Geiſt, wenn ſolche 
den Schleim und etwas Saͤure verlieren, mehr ihre eigentliche Natur 
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zeigen. Doch iſt hier oft nichts anderes zu thun, als ſie durch Schoͤnen 
zu reinigen, um Krankheiten vorzubeugen. Werden ſie zu ſchwach, ſo 
iſt es rathſam, ſie mit etwas ſtarkem Weine wieder aufzufriſchen. 

In manchen Gegenden ſchoͤnt man, um dem Weine ſeine Rauhig— 
keit zu benehmen. Weine, die auf weiten Transport kommen, muͤſſen 
oft durch Schoͤnung von ihrem noch etwa darin befindlichen Schleime 
befreit werden, um ſie haltbar zu machen, und Krankheiten vorzubeu⸗ 
gen. Eben ſo halten ſich Weine in Bouteillen, ohne einen Nieder— 
ſchlag zu bilden, auf laͤngere Zeit nur dann, wenn ſie vor dem Ab— 
ziehen geſchoͤnt werden. 

Es verſteht ſich uͤbrigens von ſelbſt, daß man eher oͤfter ſchoͤnt, 
als im Anfange zu ſtark, weil man ſonſt hierdurch dem Weine mehr 
entziehen duͤrfte, als dies zu ſeiner Erhaltung nothwendig iſt, was 
man wohl immer zu vermeiden hat. 

In Ruͤckſicht der Art, wie die Schoͤnungsmittel wirken, kann man 
ſie in zwei Claſſen eintheilen, von denen die eine rein mechaniſch, 
gleichſam wie ein umgekehrtes Filtrum, die andere aber chemiſch und 
mechaniſch zugleich einwirkt, indem die Schoͤnungsſubſtanzen, wenn ſie 
mit dem Weine zuſammenkommen, zuerſt gerinnen, ſich zuſammen— 
ziehen, hierdurch ſchwerer als der Wein ſelbſt werden, und waͤhrend 
ſie ſich wie ein duͤnnes Netz zu Boden ſenken, die ſchleimigten Stoffe 
mit niederziehen. Beider Zweck iſt aber, den vorhandenen Kleber, fo 
wie andere, dem Geſchmack des Weines nachtheilige Subſtanzen zu 
Boden zu ſchlagen und zu entfernen. 

Nach dieſer Eintheilung wollen wir auch die gebraͤuchlichſten Schoͤ— 
nungsmethoden naͤher betrachten. 


a. Rein mechaniſche Schoͤnung. 


1) Hier kann man das eigentliche Filtriren des Weines durch ein 
Filter von beliebiger Form an die Spitze ſtellen. Das meinige, wel— 
ches ich zum Reinigen von Truͤbwein gebrauche, den ich nicht langſam 
abſetzen laſſen will, iſt ein mehrere Fuß hoher, von Dauben verfertig— 
ter Cylinder, der unten, ohngefaͤhr zwei Zoll auseinander, zwei Boͤden 
hat. In den von beiden gebildeten leeren Raum reicht ein Krahn. 
Der obere Boden hat ein Loch, von der Größe eines Spundes, wel: 
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welches mit einem kupfernen Seiher uͤberdeckt iſt. Auf dieſen legt man 
ein Seihtuch, und hierauf in der Hoͤhe von einem Fuß, entweder auf⸗ 
geweichtes Fließpapier, oder gewoͤhnlichen rein gewaſchenen Papier⸗ 
brei, der mit einer Lage von ganz reinem Sande oder kleinen Steinen 
gedeckt wird. Eine durchloͤcherte Scheibe, die von oben herab befeſtigt 
werden kann, druͤckt das Ganze mehr oder weniger feſt zuſammen. 
Soll Wein filtrirt werden, fo füllt man den ganzen Cylinder, läßt ihn 
einige Stunden ruhig ſtehen, Öffnet dann ganz langſam den Hahn, 
und laͤßt den truͤben Wein, der ſich geſammelt hat, ablaufen. Dieſer 
wird zuruͤckgeſchuͤttet, und das Verfahren ſo lange wiederholt, bis der 
Wein hell laͤuft. 

Stellt man den Cylinder etwas hoch, und legt ein Faß von groͤ— 
ßerem Gehalt darunter, ſo braucht man keine beſtaͤndige Aufſicht zu 
fuͤhren, nur muß immer mit Vorſicht nachgefuͤllt werden, damit ſich 
durch heftiges Aufſchuͤtten der Niederſchlag nicht aufruͤhre. 

Eine kleine Aufmerkſamkeit wird alle erforderlichen Handgriffe 
ſchnell von ſelbſt lehren. 

Der Wein wird ganz rein, iſt im Aufaben etwas matt, erholt ſich 
aber bald wieder. 

Eine andere Art von Filtriren iſt: 

2) jenes durch Bogen von Fließpapier, welche auf den Wein aus— 
gebreitet werden, und wenn ſie durch Einziehen der Fluͤſſigkeit ſchwer 
geworden ſind, ſich durch die Waſſe hindurchſenken, und den Schleim 
mitnehmen. Will man auf dieſe Art in Faͤſſern filtriren, ſo werden 
einige Stuͤtzen Wein abgefuͤllt, um eine Oberflaͤche zu bilden. Dann 
kommen durch das Spundloch mehrere Papierbogen, werden auf der 
Oberflaͤche moͤglichſt gleich vertheilt, und das Faß wieder verſpundet. 
Nach einigen Tagen ſind ſie durch den Wein hinabgezogen, und dieſer 
iſt heller. 

Hat man bei dem Abfuͤllen einige Butten mit Truͤbwein, ſo wird 
derſelbe, wenn er nicht zu dick iſt, mit Fließvapier bedeckt und ſtehen 
gelaſſen, worauf ſich die Bogen bald ſenken, und der helle Wein oben— 
auf ſteht. 

3) Papierbrei, in den Wein eingeſchlagen und ruhig ſtehen ge— 
laſſen, gibt eine vollſtaͤndige Schoͤnung. Doch ſchmeckt derſelbe manch— 
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mal eigenthuͤmlich nach Leinwand, Wr Geſchmack ich aber in eini⸗ 
ger Zeit wieder verliert. 

Wenn die Schoͤnung von Hauſenblaſe nicht angegriffen hat, und 
nach dem Ausdruck der Kuͤfer ſtecken geblieben iſt, ſo iſt dieſer Papier— 
brei wahrſcheinlich ſehr gut, um ein Niederziehen derſelben zu bewir— 
ken. Ueberhaupt iſt er dort zweckmaͤßig, wo der Wein bedeutend dicht 
iſt, um denſelben einſtweilen zu reinigen und ſpaͤter mit einer feineren 
Art von Schoͤnung zu behandeln. 

4) Sand, geſtoßener Alabaſter und aͤhnliche Stoffe wirken wahrs 
ſcheinlich auf dieſelbe Art, wie der Papierbrei, nur darf man bei 
Weinen von wenig Saͤuregehalt nicht mit einer von der Säure aufloͤs⸗ 
lichen Materie kommen, weil ſolche von ihnen abgeſtumpft wird. 

5) Arabiſches Gummi ſcheint ebenfalls nur mechaniſch zu wirken, 
indem ſich dadurch ein Netz bildet, welches langſam niederſinkt. Man 
nimmt davon, wenn es von guter Qualität iſt, auf die Ohm 2 Loth. 
Daſſelbe wird zu Pulver geſtoßen, und durch ein Haarſieb getrieben. 
In dem zu ſchoͤnenden Faſſe läßt man einige Stuͤtzen Wein ab, um 
demſelben Oberflaͤche zu geben, und breitet dann durch ſanftes Ruͤhren 
das Pulver darauf aus. Darauf wird der Spund aufgeſetzt, und der 
Wein ohngefaͤhr 3 Wochen lang liegen gelaſſen, in welcher Zeit er ſich 
abgehellt hat. Alsdann aufgefüllt, braucht er nicht, wie bei andern 
Schoͤnungen, abgelaſſen zu werden. 


b. Chemiſch und mechaniſch wirkende Schoͤnungen. 


1) Hauſenblaſe. Dieſe wird, beſonders fuͤr weiße Weine, ſehr 
häufig angewandt, und zwar mit Recht, da ſie wegen ihrer Reinheit 
und der Eigenſchaft, keinen Geſchmack mitzutheilen, allen andern Leim— 
ſtoffen vorzuziehen iſt. 

Man hat in der Art, ſie zuzubereiten, mehrere kleine Abweichun⸗ 
gen, welche ſich aber im Erfolg nicht bedeutend unterſcheiden. ine be: 
diene mich der folgenden Methode. 

Auf circa 6 Ohm werden 2 Loth gute reine Hauſenblaſe genom— 
men, und ſolche mit einem hölzernen Hammer bis zur gaͤnzlichen Zer— 
blaͤtterung geklopft. Die einzelnen Blaͤttchen werden alsdann mit 
einem ſcharfen Meſſer zerſchnitten, und das Ganze mit etwas Fluß⸗ 
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oder Regenwaſſer “) zum Erweichen an einem fühlen Orte ſtehen ge⸗ 
laſſen, wobei man ſich aber in Acht zu nehmen hat, daß man durch 
Zuſatz von zu vielem Waſſer die Hauſenblaſe nicht verſaͤufe, und, 
wenn ihre Rinde zu ſchnell aufquillt und dem Waſſer den Einzug in 
das Innere verſperrt, fie nicht unloslich werde. 

Bei vollſtaͤndig geſchehener Erweichung wird das Waſſer abge⸗ 
ſchüttet und mit neuem erſetzt, mit dieſem aber die Maſſe zwiſchen den 
Fingern, und zwar in einzelnen kleinen Theilen, zerrieben, bis ſie 
einen gleichfoͤrmigen Teig bildet, von dem man alle nicht aufgeloͤſten 
Theile abſondert. 

Nun bringt man die geknetete Maſſe in eine Stuͤtze, ſchuͤttet etwas 
Wein dazu, peitſcht alles mit einem Beſen recht durch einander, und 
laßt es eine Zeit lang ſtehen. Nach einigen Stunden hat ſich alles 
aufgeloͤſt, und eine Sulze gebildet, welche bedeutend mehr Raum als 
im Anfange, einnimmt. (Die Schoͤne iſt gewachſen.) Das Wein— 
zufuͤllen, Peitſchen und Stehenlaſſen wird nun fo lange wiederholt, 
bis die Schoͤne nicht mehr aufgeht. 

So iſt ſie zum Gebrauch fertig, und kann auch laͤngere Zeit, in 
wohlverſchloſſenen Kruͤgen, aufgehoben werden. 

Eine andere ſchnellere jedoch nicht ſo kraͤftig wirkende Art iſt, die 
geklopfte Hauſenblaſe in kleine Stuͤckchen zu zerſchneiden, und dieſe 
auf einem gelinden Feuer mit Regen oder deſtillirtem Waſſer zergehen 
zu laſſen. Iſt dies geſchehen, fo wird die Maſſe durch ein Sieb getrie— 
ben und iſt zum Gebrauche fertig. Statt dem Waſſer kann man auch 
etwas Wein nehmen. 

Bei dem Schönen ſelbſt füllt man aus dem trüben Faſſe 6— 8 
Maß Wein, ſchlaͤgt dieſe mit etwas von der Schoͤnung genau zuſam— 
men, und füllt ſie zuruck. Dieſe Operation wird fo lange wiederholt, 
bis die Schoͤne, welche man dazu beſtimmt hatte, verbraucht iſt. Dann 
wird in das Faß etwas guter Cognak oder Kirſchwaſſer zugeſchuͤttet, 
und alles ſo lange durch einander geſchlagen, bis der Schaum aus 
dem Spund heraustritt. 9 


) Manche nehmen gleich Wein. Dies ſcheint aber nicht zweckmäßig, weil 
derſelbe mehr oder weniger ein Gerinnen hervorbringt und eine gänzliche 
Erweichung und Auflöſung hierdurch erſchwert wird. 
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Wenn man Wein, bei dem Ueberfuͤllen aus einem in das andere 
Faß ſchoͤnen will, ſo kann man immer in einige Stuͤtzen auf die oben 
angegebene Art, die Schoͤnung einpeitſchen und am Ende das Ganze 
durcheinander ſchlagen. 

Nach einigen Tagen muß der Wein hell ſein, doch iſt es rathſam, 
ihn, wenn das Wetter nicht zu warm iſt, gegen 10 Tage liegen zu 
laſſen, damit ſich auch die feineren Theile der Schoͤnung abſetzen, und 
ihn nachher abzulaſſen. Dieſes Umfuͤllen iſt aber durchaus noͤthig, 
indem fi ſonſt die Schönung auflöft, zerſetzt und dem Weine einen 
uͤbeln Geſchmack mittheilt. 

2) Milch. Dieſer Schoͤnung bedient man ſich bei weißem Weine; 
den rothen entfaͤrbt ſie, doch ſoll dieſelbe alle Beigeſchmaͤcke entfernen. 

Ich wuͤrde bei ihrem Gebrauche die Molken fuͤrchten, welche doch 
immer in den Wein kommen, und ſpaͤter eine dem Weine nachtheilige 
Saͤure bilden koͤnnen. 

Man nimmt Übrigens auf die Ohm 1 2 Schoppen friſche kuh— 
warme Milch, ſchlaͤgt fie zu Schaum, und ſetzt fie in dieſem Zuſtande 
dem Weine zu. 

3) Rinder- und Hammelsblut. Dies kann, wie die Mich, zum 
Schoͤnen weißer Weine genommen werden, entfernt auch etwaigen, 
dem Weine anhaͤngenden Beigeſchmack. Man wendet es friſch, wie es 
von dem geſchlachteten Thiere koͤmmt, an, nimmt auf eine Ohm etwa 
drei Schoppen, welche zu Schaum geſchlagen, mit zwei Schoppen 
Waſſer vermengt, dem Weine unter beſtaͤndigem Umruͤhren beige— 
mengt werden. 

Obſchon das Blut ſicher wirkt, ſo koͤmmt durch daſſelbe etwas 
Blutwaſſer in den Wein, welches ihn eine Zeit lang matt macht, 
daher dieſe Schoͤnung nur mit Vorſicht anzuwenden iſt. Geſalzen 
kann man das Blut mehrere Tage zum Gebrauch aufheben. Vielleicht 
wirkt auch das Salz ſelbſt zur Klaͤrung mit. 

Die Milch- und Blutſchoͤne ſcheinen wegen ihrer Wohlfeilheit und 
ihrer kraͤftigen Wirkung vorzüglich für geringere Weine, beſonders 
auch fuͤr Obſtweine anwendbar, die ſich etwa auch mit Schoͤnung uͤber— 
ſetzen laſſen, ohne viel zu verlieren, weil fie ohnehin keine feineren 
Stoffe beſitzen. Sobald die Weine aufgehellt ſind, muͤſſen ſie ab⸗ 
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gelaſſen werden, weil die friſchen animaliſchen Schoͤnungsſubſtanzen 
eher in Faͤulniß, als die anderen uͤbergehen. 

4) Eiweiß. Dieſe Schoͤnung dient vorzuͤglich fuͤr lang oder truͤb 
gewordenen rothen Wein. Sie ſcheint auch bereits ſchon den Alten 
bekannt geweſen zu fein, 

Zu einer Ohm wird das Weiße von ohngefaͤhr 12 recht friſchen 
Eiern in einer reinen Schuͤſſel zu Schaum geſchlagen, vier Loth fein 
gepulverte, reine Weinſteinkryſtalle, ein Loͤffel geröftetes, noch warmes 
Kochſalz dazu gemiſcht, und mit Wein zerſchlagen in das Faß gethan. 

Andere ſchlagen friſche Eier mit Weiß, Dotter und Schalen zu⸗ 
ſammen, verduͤnnen das Ganze mit etwas Waſſer, und verfahren, wie 
mit der Hauſenblaſe. 

Das Eiweiß macht nie den dichten Satz, wie dieſe. Wenn es dem 
rothen Weine an Geiſt fehlt, ſo bleibt es oͤfters ſchwebend, und muß 
mit ½— 1 Maß reinem Weingeiſt niedergeſchlagen werden. 

5) Leim und Gallerte (Gelatine). Dieſe Schonung dient befon- 
ders bei rauhen, vielen Gerbeſtoff enthaltenden Weinen, und kann 
auch nur in dem Falle angewandt werden, wenn man des Gerinnens 
derſelben durch den Gerbeſtoff ſicher if. Sonſt truͤbt ſie den Wein 
eher, als ſie ihn aufhellt. Daher ſind die ſonſt ſehr guten Gelatine— 

tafeln oft ganz ohne Nutzen. 

Will man zur Schoͤnung Leim anwenden, fo iſt der weiße Coͤll— 
niſche der beſte. Doch muß man ſehr darauf achten, daß derſelbe 
keine ſtinkenden Beſtandtheile enthaͤlt. 

Es wird uͤbrigens auf eine Ohm ohngefaͤhr ein Loth Leim, auch 
etwas mehr, genommen, dieſes in Regenwaſſer aufgeloͤſt, dann mit 
Wein vermiſcht, in das Faß gethan und durcheinander geſchlagen. 

Dieſe Schoͤnung ſoll den Wein mehr als die Hauſenblaſe ſchwaͤ— 
chen, wahrſcheinlich weil man mehr davon gebraucht. Sie legt ſich 

uch nicht ſo feſt wie die andere, iſt daher auch mehr fuͤr geringere 
eine anzuwenden. 

Gut mit Waſſer ausgekochte Kaͤlberfuͤße ſollen eins der beſten 
choͤnungsmittel abgeben. Der Haufenblafe kommen fie aber nie 
leich. 

Die von Juͤllien und Anderen ſeither erfundenen Klaͤrungs— 

v. Babo, Weinbau. 35 


. 


546 


mittel will ich nur kurz anführen, da man fie hier und da ge 
braucht. Sie koͤnnen jedoch auch aus nichts anderem, als obi⸗ 
gen Stoffen, verbunden mit einer fein zertheilten, minerali— 
ſchen Subſtanz beſtehen, und der Vortheil derſelben ſcheint 
nur in einer groͤßeren Bequemlichkeit zu liegen. Ich habe ſie nie ange— 
wandt, kann alſo nicht aus Erfahrung ſagen, in wie weit ſie einen 
wirklichen Vortheil vor den andern Schoͤnungen gewaͤhren. 

Zum Schluſſe will ich noch auf einige Hauptregeln aufmerkſam 
machen, deren Nichtbeobachtung oft alle Schoͤnung ohne Erfolg laͤßt. 

a) Iſt ein Wein truͤbe, fo muß man zuerſt die Urſache dieſes Zu— 
ſtandes zu ermitteln ſuchen, und darauf ſehen, ob die Truͤbung durch 
noch ſchwebende Gaͤhrungstheilchen, oder dadurch entſtanden iſt, daß 
der Schleim aus Mangel an Gerbeſtoff nicht niederfaͤllt, und in dem 
Weine ſchwimmend bleibt. Im erſten Falle iſt Hauſenblaſe anzuwen— 
den, weil man noch den zum Gerinnen nothwendigen Gerbeſtoff als 
vorhanden vermuthen kann, im zweiten muß man Gerbeſtoff hinzu— 
ſetzen, um das Gerinnen der Schoͤnungsſubſtanz zu befoͤrdern. 

Bei Weinen, welche rein, aber rauh ſind, und die deßwegen ge— 
ſchoͤnt werden ſollen, nimmt man am beſten Leim und Gallertſchoͤ— 
nungen, weil ſie, in Maſſe angewandt, mehr Gerbeſtoff conſumiren. 

b) Weine, die geſchoͤnt werden ſollen, aber entweder noch auf der 
Hefe liegen, oder auch ſonſt bedeutend abgelagert haben, muͤſſen zuvor 
abgelaſſen werden, damit man dieſe Niederſchlaͤge nicht wieder in die 
Maſſe hineinruͤhre. Bei dem Ablaß kann man aber die Schoͤnung 
zuſetzen. Bei den Gerbeſtoff mangelnden Weinen iſt es zweckmaͤß'g, 
5 —6 Tage vor der Schoͤnung das nothwendige Tannin zuzuſetzen, 
und dieſe ſo ſtark als moͤglich mit dem Weine zu vermengen. 

e) Das Schoͤnungsmitel muß ſowohl moͤglichſt zertheilt, als auch 
innigſt gemiſcht werden, da hiervon ſeine Wirkung vorzuͤglich abhaͤngt. 

d) Wie ſchon geſagt, muß der helle Wein bald von der Schoͤ— 
nung abgelaſſen werden, damit ſich ſolche nicht wieder aufloͤſe, zerſetze 
und dem Weine mittheile. 

Schließlich will ich auf die Erfahrung aufmerkſam machen, daß 
erſt, nachdem der Wein durch Schoͤnung recht rein und klar geworden 
iſt, ſein eigenthuͤmliches Bouquet hervortritt. Dieß ſtimmt jedoch nicht 
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mit der Meinung uͤberein, daß der Wein durch Schoͤnung geſchwaͤcht 
werde. Doch kann man auch zu ſtark ſchoͤnen, und durch ein zu dich— 
tes Gerinnſel manche Stoffe niederſchlagen, welche haͤtten ſchwebend 
bleiben ſollen. Daher iſt hier, namentlich bei guten Weinen, die hoͤchſte 
Vorſicht anzurathen, und es iſt beſſer, öfter und jedesmal ſchwach, als 
auf einmal ſehr ſtark zu ſchoͤnen. Eine verſtaͤndige Praxis, mit Erwaͤ— 
gung aller Verhaͤltniſſe, iſt hier die beſte Lehrmeiſterin. Geringe 
Weine vertragen uͤbrigens eher eine ſtarke Schoͤnung, weil ſie an 
feinen Beſtandtheilen wenig einbuͤßen, und doch meiſtens wieder mit 
kraͤftigen Weinen erfriſcht werden muͤſſen. 

Nach der Schoͤnung iſt jeder Wein etwas matt, er corrigirt ſich 
aber ſchnell, und dieſe anſcheinende Mattigkeit ruͤhrt eher von dem 
Einhuͤllen des Geſchmackes in die fein aufgeloͤſten, zuletzt niederſin— 
kenden Theilchen der Schoͤne, als von einer wirklichen Verminderung 
der geiſtigen Theile, weßhalb man auch den Wein nach dem Ablaß von 
der Schoͤne, mit Nutzen noch einmal durch gehoͤrige Ruhe ablagern 
laͤßt. 


IV. Ueber einige Weinverbeſſerungs-Methoden. 


In fruͤherer Zeit, ehe man in der Chemie ſo weit wie jetzt fort— 
geſchritten war, ſah man den Wein, gleichwie man ja auch die ſoge— 
nannten vier Elemente als einfache Stoffe betrachtete, ebenfalls fuͤr 
einen einzigen untheilbaren Koͤrper an. Man bemerkte zwar in ihm 
die verſchiedenen Grade der Gaͤhrungsbewegung, ſowie die ſonſtigen 
Zerſetzungsproceſſe. Da man aber von derem eigentlichen Weſen kei— 
nen Begriff hatte, ſo glaubte man, eine eigene Kraft walte in dem 
Weine, und ſchrieb ihm ein beſonderes Leben, eine Art von geheimniß— 
voller Perſoͤnlichkeit zu. Dieſer von Generation zu Generation ange— 
erbte Reſpekt, verbunden mit der beſtaͤndigen Furcht der Bachus— 
freunde, ſie moͤgten unwiſſend irgend eine ihrem Abgotte fremde Materie 
in ihrem werthen Leichnam aufnehmen, und vereint mit dem gegruͤndeten 
Abſcheu gegen die wirklich eingeriſſene, mit giftigen und ſchaͤdlichen Stof- 


en ausgefuͤhrte Weinſchmiererei, veranlaßte die Regierungen, gegen eine 
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jede Veränderung dieſes damals noch weit höher als jetzt gehaltenen 
Getraͤnkes geſetzlich einzuſchreiten und alles dahin Abzielende bei großer 
Strafe zu verbieten. Nach dem damaligen Stande der Wiſſenſchaft 
hatte man auch ganz recht, wenn man es vorzog, lieber die ſauerſten 
Getraͤnke rein zu genießen, als ſich der Gefahr einer Vergiftung aus⸗ 
zuſetzen. 

Mit dem Fortſchreiten des chemiſchen Wiſens fand man jedoch 
fpäter, daß der Wein durchaus nicht jene vermeintliche myſtiſche Per⸗ 
ſon, ſondern eine aus einigen Hauptſtoffen, wie Alkohol, Zucker, Saͤure 
und Waſſer zuſammengeſetzte Fluͤſſigkeit ſei. Man fand ferner, daß ſich 
der Alkohol aus dem Zucker erzeuge, und da man dieſen fruͤher fuͤr den 
Hauptbeſtandtheil des Weines anſah, war nichts natürlicher, als daß 
man, um einzelne Weine oder Jahrgaͤnge zu verbeſſern, die Hinzu— 
fuͤgung von Zucker empfahl, ſo wie man denſelben als einen natuͤrlichen 
Weinbeſtandtheil erkannt hatte. Dieſe Verbeſſerung fand bei den alt— 
glaͤubigen Weintrinkern gleich von Anfang her großen Widerſpruch. 
Man ſah ſie als einen Eingriff in die natuͤrlichen Rechte des Weines 
an, kennt jedoch kein Beiſpiel, daß irgend einer der erbittertſten Geg— 
ner des Zuckerzuſatzes einen wohlſchmeckenden, dadurch erzeugten 
Wein ſtehen gelaſſen und einen aͤchten naturſauren dafuͤr vorgezogen 
habe. 

Einen weiteren Widerſtand fand die anfangende naturgemaͤße 
Weinverbeſſerung an jenen heimlichen Weinſchmierern, welche mit 
Recht den Untergang ihres Gewerbes fuͤrchteten, wenn die naturge— 
maͤße Verbeſſerung einmal bekannter und allgemeiner wuͤrde, und ſie 
ſtuͤtzten ſich deßhalb auf die auch noch jetzt von ihnen zum Schutz be— 
ſtaͤndig angefuͤhrte Behauptung, der Wein ſei ein Naturprodukt, und 
jede verſuchte Verbeſſerung daran eine Schmiererei und Verfaͤlſchung. 

Die dritte Claſſe der Gegner beſtand aus jenen Weinproduzenten, 
welche aus Mangel chemiſcher Kenntniſſe und aus einer dadurch ent— 
ſtandenen Ueberſchaͤtzung der Wirkung der Zuſatzmittel in einer Ver— 
beſſerung des Weines im Allgemeinen die Moͤglichkeit eines Nach— 


ahmens ihrer eigenen Weine erblickten, und ſie fuͤrchteten dabei, daß | 


eine größere Menge guter Weine fpäter den Werth ihres Erzeugniſſes 
herunterſetzen dürfte, Auch diefe ſchreien ihrem Intereſſe gemäß, daß 
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der Wein ein Naturprodukt ſei und nichts daran veraͤndert werden 
ſolle. 

Aber alles Widerſtandes ungeachtet, brach ſich namentlich mit der 
genauen Erforſchung der Gaͤhrungsverhaͤltniſſe und der Feſtſtellung 
der wahren Weinbeſtandtheile die beſſere Erkenntniß immer mehr 
Bahn, und die neue Lehre ward dabei auch durch ein wohlſchmecken— 
deres Getraͤnk unterſtuͤtzt. Es handelte ſich bei den Verſtändigen ſpaͤ— 
terhin nur noch darum, ob es nothwendig ſei, bei dem Verkauf eines 
Weines anzugeben, ob der Wein ohne weitere Behandlung erzeugt, 
oder kuͤnſtlich verbeſſert worden waͤre. Mancher Furchtſame nahm 
freilich immer noch Anſtand, auf einen naturgemaͤß verbeſſerten Wein 
einzugehen. Mit der weiteren Verbreitung und genaueren Kenntniß 
der Verbeſſerungsarten ſelbſt, und namentlich durch die Erfahrung, 
daß ſolche naturgemaͤß verbeſſerte Weine gerade dieſelbe Haltbarkeit, 
wie die naturerzeugten beſitzen, verliert ſich dieſes Vorurtheil immer 
mehr. Das Publikum findet es am Ende angenehmer, verbeſſerte 
liebliche Weine als naturſaure zu conſumiren, und ſo koͤmmt es jetzt 
ſchon hier und da vor, daß die erſten mehr geſucht und weit theurer 
bezahlt werden als die andern, daß alſo in kurzer Zeit eine etwa noch 
etzt aus Unkenntniß oder Vorurtheil vorkommende Verheimlichung und 
der damit verbundene Begriff der Verfaͤlſchung ganz verſchwinden werde. 

Bis jetzt hat ſich die Sache aber noch nicht definitiv umgeſtaltet. 
uf der einen Seite ſtehen die altglaͤubigen Bachusdiener, welche aus 
en oben angegebenen Gruͤnden ſich nicht belehren laſſen. Sie ſtuͤtzen 
ich auf das Herkommen, rufen veraltete, unter ganz anderen Ver— 
yaltniffen gegebene Geſetze an, und veranlaſſen dadurch foͤrmliche, den 
ilten Hexenproceſſen gleichende gerichtliche Verhandlungen, bei wel— 
en alle uͤbrigen juriſtiſchen Erforderniſſe vorhanden ſind, denen es 
iber nur an dem wahren Klaggegenſtand fehlt, indem ein natur— 
jemaͤß verbeſſerter Wein eben fo wenig eine Verfaͤlſchung iſt, als ein 
ltes Weib eine Hexe. 

Dieſen gegenuͤber ſteht die wiſſenſchaftliche Intelligenz, welche der 
Jraris wohl immer die ihr zukommende Erfahrung einräumt, dabei 
ber nicht von jenen Prinzipien abgeht, worauf die von ihr fuͤr richtig 
nerkannten Anſichten uͤber Weinverbeſſerung beruhen. Sie machte im 
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Anfange wohl einzelne Fehlgriffe, aber durch die Erfahrung belehrt, 
ſind bis jetzt die meiſten bereits und durch eine vernuͤnftige beobach— 
tende Praxis berichtiget worden. Auf jeden Fall aber hat ſie das große 
Verdienſt, durch Veroͤffentlichung und Sonderung ihren Methoden der 
eigentlichen Weinſchmiererei und der damit verbundenen Giftmiſcherei 
einen gehoͤrigen Damm entgegengeſetzt, wo nicht ſolche ganz ausge⸗ 
rottet zu haben. 

Uebrigens darf man ja nicht glauben, durch eine der naturgemaͤßen 
Verbeſſerungsarten gewiſſe eigenthuͤmliche Weinlagen nachmachen zu 
koͤnnen. Verſuche dieſer Art gehören zur eigentlichen Weinſchmiererei 
und, wenn gewiſſe Weinlagen von Ruf nachgemacht und als aͤcht ver— 
kauft werden ſollen, zum wirklichen Betrug und zur Faͤlſchung. Die 
Eigenthuͤmlichkeiten der Lage und des Bodens aber, welche gewiſſe 
Weine auszeichnen, ſind ſo mannigfacher und ſo feiner Natur, daß ſie 
mit den empfindlichſten Reagenzien nicht aufgefunden werden koͤnnen, 
und gerade aus dem Grunde der Unkenntniß ihrer Natur iſt eine 
wirkliche Nachahmung derſelben gar nicht ausfuͤhrbar. Ich erinnere 
dabei nur an die mannigfaltigen Nuancen, welche der ſogenannte Ex— 
traktivſtoff durch die Bodenmiſchung, den Reifegrad, ſelbſt durch die 
Einwirkung von Luft und Regen nach der erſten Traubenreife zu 
erleiden vermag. | 

Eine naturgemaͤße Weinbehandlung kann ſich daher nur auf einen 
theilweiſen Erſatz fehlender, oder auf Verminderung uͤberſchuͤſſiger be- 
kannter Weinbeſtandtheile beſchraͤnken, mit andern Worten auf die 
Herſtellung eines gewiſſen Gleichgewichtes derſelben, welches entweder 
durch Lage oder Jahrgang nicht voͤllig ausgebildet wurde. Daher 
waͤre es Unſinn, Weine guter Jahrgaͤnge und Lagen durch ſolche 
Mittel verb eſſern zu wollen, und ein ſolcher ſtraft ſich durch ein Miß— 
verhaͤltniß in den ſpaͤteren Weinbeſtandtheilen, welches aus ſolchem 
Beginnen entſteht. Will man z. B. einem guten, fertig gebildeten 
Moſte noch Zucker zuſetzen, ſo erhaͤlt der daraus entſtehende Wein | 
einen zu ſtarken Alkoholgehalt, und dieſer deckt alsdann die Übrigen 
Geſchmaͤcke. Wollte man einem ſaͤurearmen Moſte die Saͤure ent⸗ 
ziehen, ſo wuͤrde der Wein fade und elend u. ſ. w. 

Gleichen Erfolg erhaͤlt man, wenn man bei unreifen Moſtarten 
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nicht auf jenes Verhaͤltniß und Maaß der Beſtandtheile achtet, wel⸗ 
ches der Moſt derſelben Lage, aber von guten Jahrgaͤngen, von Natur 
aus beſitzt. Bei einem zu bedeutenden Zuckerzuſatz wuͤrde alsdann ein 
ſolcher Wein branntweinartig, bei zu ſtarker Saͤureentziehung fade, 
und man hätte wieder ein neues Mißverhaͤltniß erzeugt, während man 
das fruͤhere aufheben wollte. 

Die Haupt-, fo zu ſagen weſentlichen Beſtandtheile des Weines 
ſind Waſſer, Alkohol, Zucker und Saͤure, in einem gewiſſen Gleichge— 
wichte gegen einander, welches in guten Jahren, je nach der Ausbil— 
dung der Trauben, auch einige Aenderung zu erleiden vermag, ohne 
gerade dadurch aufgehoben zu werden. Die zufaͤlligen Beſtandtheile 
ſind aber jene feinen geſchmackbildenden Stoffe, welche die verſchie— 
denen Nuͤancen des Geſchmackes bedingen und den Hauptvorzug der 
beſten Jahrgaͤnge und Lagen bilden, indem ſie auf ſolchen und durch 
eine vorgeruͤckte Traubenreife am vollkommenſten ausgebildet werden. 

Unter den weſentlichen Beſtandtheilen kommen folgende Mißver— 
haͤltniſſe wohl am haͤufigſten vor: 

a) Ein Uebermaaß von Waͤſſerigkeit, bei uͤbrigens vollkommener 
Traubenreife. 

b) Eine zuruͤckgebliebene Ausbildung des Zuckerſtoffs und als Folge 
ein zu ſchwacher Alkoholgehalt. 

c) Eine uͤbergroße Saͤuremenge. 

Nach dieſen Maͤngeln, wenn man ſie erkannt hat, muß man ſeine 
Verbeſſerungsmethode einrichten. 

ad a) Es kann ein Moſt in feinen Beſtandtheilen ganz regels 
maͤßig ausgebildet, aber durch ein laͤngeres Regenwetter vor der 
Traubenerndte waͤſſerig geworden ſein. 

Hier hilft wohl am naturgemaͤßeſten ein laͤngeres Haͤngenlaſſen 
der Trauben, damit dieſe durch Verduͤnſtung die Waͤſſerigkeit wieder 
verlieren. Dies iſt aber der Witterung halber oft um ſo mehr unmoͤg— 
lich, als die Trauben in ſolchen Faͤllen gewoͤhnlich ſehr zur Faͤulniß 
neigen, und wenn das Wetter nicht ungewoͤhnlich trocken wird, vom 
Stocke verſchwinden und verweſen. 

In dieſem Falle iſt bei vorzuͤglichen Weinlagen ein Aufſpeichern 
der Trauben auf Huͤrden ſehr anzurathen, wobei man jedoch auf einen 


luftigen Ort zu fehen hat. Durch etwaiges Morſch- oder Suͤßfaul⸗ 
werden der Trauben dabei laſſe man ſich nicht beirren, denn gerade 
ſolche Trauben verduͤnſten wieder um fo ſchneller als andere und geben | 
durch die Umwandlung ihres Extraktivſtoffes gewöhnlich einen ſehr 
hervortretenden Bouquetgeſchmack. Durch eine laͤngere oder kuͤrzere 
Verduͤnſtungszeit hat man Übrigens den Grad der Abduͤnſtung ſelbſt 
ganz in ſeiner Hand und kann den auf dieſe Art bereiteten Wein bis 
zu wirklichen Liqueurweinen uͤberfuͤhren. 

Im Suͤden wird zur Entwaͤſſerung des Moſtes gebrannter Gyps 
angewandt, welcher, um fein Kriſtallwaſſer wieder zu gewinnen, dieſes 
dem Moſte entzieht. Es ſoll jedoch immer ein rauher, unangenehmer 
Geſchmack zuruͤckbleiben. Nach einem gemachten Verſuche wuͤrden 
50 Pfd. Gyps eine badiſche Ohm Moſt um 10 — 12 Grade nach 
der Oechsliſchen Wage erhoͤhen, ſo daß fuͤr noͤrdliche Weine eine viel 
zu bedeutende Menge von Gyps nothwendig, und dadurch der bereits bei 
ſuͤdlichen Weinen bemerkte rauhe Gypsgeſchmack noch auffallender wuͤrde. 

Da in ſuͤdlichen Gegenden der Zuckerſtoff im Weine, wenn dieſer 
haltbar werden ſoll, eine ſolche Dichtigkeit erlangen muß, daß hier— 
durch die Gaͤhrung niedergehalten wird, ſo hat man daſelbſt mehrere 
Arten von Zuckerverdichtung, um den Wein haltbar zu machen. 

Nach der einen Art werden die Trauben, wie bei der Roſinen— 
bereitung geleſen und auf Stangen gehaͤngt. Nachher bereitet man 
eine Aſchenlauge, von der Staͤrke der bei dem Waſchen gewoͤhnlichen. 

Wenn dieſe ſiedet, werden die Trauben, nachdem ſie etwas abge⸗ 
welkt ſind, auf einen Augenblick eingetaucht und wieder aufgehaͤngt. 
Sie doͤrren alsdann viel ſchneller ein. 

Iſt das Wetter trocken, ſo bleiben die Trauben im Freien auf 
Stangen haͤngen. Bei Regen kommen ſie auf mit Papier bedeckte 
Horden in einen ſchwach geheizten Backofen, worin ſie ſo lange blei⸗ 
ben, bis ſie deſſen Waͤrme angenommen haben. Dieſe Operation wird 
ſo lange wiederholt, bis ſie genug entwaͤſſert ſind. Nachher werden ſie 
gekeltert und zu Liqueurwein verwandt. | 

Das in Spanien uͤbliche Einkochen des Moftes führt zu einem 
aͤhnlichen Reſultat. Doch geht hierdurch das Bouquet unſerer hier⸗ 
laͤndiſchen Weine verloren. N 
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In mehreren ſuͤdlichen Weinlaͤndern werden die Trauben im 
Weinfelde ſelbſt der Verduͤnſtung uͤberlaſſen, indem man ſie ſchneidet 
und längere Zeit auf der Erde liegen läßt, oder fie, nachdem fie aus— 
gereift, an den Stielen umgedreht werden. 

Um alten Weinen ihre Waͤſſerigkeit zu entziehen, hat man zwei 
einfache und naturgemaͤße Mittel. Das eine iſt das Gefrierenlaſſen, 
wobei die Waͤſſerigkeit als Eis von dem alkoholreichen Theile getrennt 

und letzterer abgezapft wird. Das andere beruht auf der Eigenſchaft 
der Thierblaſe, die Waͤſſerigkeit, aber nicht den Weingeiſt durchzu— 
laſſen. Um ſolche zu benuͤtzen, nahm ich Faͤßchen aus Steingut, fuͤllte 
ſie mit gutem aber ſchwachem Weine, ſchloß den Spund durch eine 
uͤbergebundene naſſe Thierblaſe und ſetzte ſie der Sonnenhitze aus. 
Nach einigen Wochen, nachdem das Volumen ſich auf ohngefaͤhr zwei 
Drittheile reduzirt hatte, erhielt ich einen vortrefflichen und bedeutend 
älter gewordenen Wein. Man kann dieſelbe Operation auch in mit 
Thierblaſe verbundenen Flaſchen bei der Ofenwaͤrme vornehmen, und 
wen es intereffirt, der kann auf dieſe Art leicht finden, wie ſich fein 
Wein nach laͤngerer Zeit in Hinſicht des Geſchmackes ausbilden duͤrfte. 
ad b. Wenn in geringen Jahrgaͤngen die Trauben nicht ausge— 
zeitigt find, fo gibt es wieder mehrere Fälle, 

Man hat z. B. Weinlagen, bei welchen auf die uͤbrigen Trauben— 

beſtandtheile vorzuͤgliche Ruͤckſicht genommen werden muß, weil auf 
deren Vorhandenſein, namentlich der mehr zufaͤlligen, die Qualitat 
des erzogenen Weines beruht. Bei ſolchen iſt vor der Gaͤhrung des 
Moſtes ein Zuſatz von Zucker bis zu jenem Grade, welchen ein Moſt 
derſelben Lage aber eines guten Jahrganges zeigt, ſehr zweckmaͤßig. 
Hierdurch wird das Verhaͤltniß des Zuckergehaltes zu jenem der uͤbri— 
gen Beſtandtheile in das noͤthige Gleichgewicht geſetzt und es bleibt 
etwa nur noch ein Ueberſchuß an Saͤure, der ſich aber, durch die ge— 
ringe Dichtigkeit ſolcher an ſich ſchon geiſtigen Weine mit der Zeit 
ablagert, wenn dies auch mehrere Jahre dauern ſollte. Dergleichen 
Weine behalten in dem erſten Jahre neben der Suͤße immer einen 
ſauren Geſchmack, ſpaͤter verliert ſich derſelbe und ſie werden ſo vor⸗ 
lrefflich wie manche durch ihre Qualitaͤt bekannten Weine, welche aber, 
ehe fie dieſe erreichen, mehrere Jahre zu ihrer Ausbildung beduͤrfen. 
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Uebrigens huͤte man ſich vor einem unverhaͤltnißmaͤßigen Zuckerzuſatze. 
Durch dieſen iſt ſchon mancher Wein verdorben worden, auch der 
Zuckerzuſatz ſelbſt in Verruf gekommen, da dieſer wie bereits bemerkt, 
nachher eine zu große Menge von Alkohol bildet, welche die uͤbrigen 
Weingeſchmaͤcke unterdruͤckt. So werden z. B. durch Zuckerzuſatz 
manche Burgunderweine verdorben, wie dies der Chemiker Morelot in 
der Verſammlung der Weinproduzenten in Dijon ſehr klar gezeigt hat. 
Dieſen Zuckerzuſatz wende ich ſchon gegen zehn Jahre lang, in 
geringen Jahren jedoch nur bei meiner vorzuͤglichſten Lage an. Ob— 
ſchon derſelbe ſelbſt bei Verſteigerungen zum Voraus erklaͤrt wurde, 
erhielt dieſer Wein immer die hoͤchſten Preiſe und die Abnehmer waren 
ſtets ſehr zufrieden. Bei geringen Weinen wuͤrde ſich derſelbe jedoch 
nicht lohnen, da hier ein Uebermaaß von Saͤure vorwaltet, welches ſich 
auch durch einen bedeutenderen Alkohol des Weines nicht entfernen laͤßt. 
Dr. Gall hat den Zuckergehalt des Moſtes nach den Graden der 
Oechsliſchen Moſtwage bei 185 ler Moſt berechnet, und dieſe Berech— 
nung auch bei den nachfolgenden Jahrgaͤngen ſo richtig befunden, daß 
fie als Maasſtab bei einem Zuckerzuſatze zum Moſte recht gut dienen 
kann. Ich will dieſelbe, etwas abgekürzt, aus dem Neueſten und Nuͤtz⸗ 
lichſten fuͤr Haus und Landwirthſchaft ꝛc. (verbunden mit der Trierer 
Volkszeitung) zur Bequemlichkeit des Leſers hier mittheilen. 


Grade ver In 100 Pfd.] Grade der In 100 Pfd. Grade der Inf Pfd.] Grade der 
Ochsliſchen Moſt ſind Ochsliſchen] Moſt find [Ochsliſchen | Moft find Ochsliſchen] Moſt ſind 
Moſtwage | enthalten [Moſtwage | enthalten | Moftwage enthalten] Moſtwage | enthalten 
bei 14 Gr. R Zucker Pfd. bei 14 Gr.R.] Zucker Pfd.] bei 14 61. R.] Zucker ufd bei 14 r. R. Zucker Pfd 
38 | 5,9 [57 96 | 70 13,8 86 | 18,6 
39 6,1 55 981 7ı 14,1] 87 | 189 
40 63 | 56 1.100 | 72 14,4 88 


In 100 Pfd. 


41 65 | 57 10,2 73 14,7] 89 
426,7 58: 10,5 74 15,0 90 
43 | 69 59 10,8] 75 15,3 9 
4 7,2 60 11, 76 15,6 92 
45 7,4 61 11,377 15,9] 93 
46, [7,6] 62 11,6 78 16,2 94 
enen nee 
as 8,1 | 64 12,1 80 16,7] 96 
49 8,4 65 12,4 81 | 17,0 97 
508,6 66 12,7 | 82 17,3] 98 
51 881.87, 1 129 1 83 1 17,7. 09 
52 | 91 | 68 13,2 84 17,9100 
53 | 93 | 69 13,5 85 18,2 
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Nach dieſer Tabelle läßt ſich der Zuckergehalt zu einem zu vers 
beſſernden Moſte leicht beſtimmen. Angenommen, derſelbe haͤtte 
50 Grad, ſo enthielte er 8,6 Pfd. Zucker. Soll derſelbe aber auf 
80 Grade, (als dem Moſtgewicht der Lage in guten Jahrgaͤngen) 
gebracht werden, fo müßte man noch 8,1 Pfd. Zucker per 100 Pfd. 
Moſt beifuͤgen, was, wenn man das Gewicht der in einer Gegend 
uͤblichen Weinmaſſe kennt, ſehr leicht hierauf berechnet werden kann. 

Die Art des beizuſetzenden Zuckers betreffend, iſt es gleichguͤltig 
ob man reinen Kartoffel- oder Rohrzucker nimmt. Der erſte iſt ge— 
woͤhnlich etwas wohlfeiler und ſogleich gaͤhrungsfaͤhig, der Rohrzucker 
wird aber vor der Gaͤhrung zuerſt in Traubenzucker, durch die Wir⸗ 
kung des Fermentes, uͤbergefuͤhrt. Der erſte muß von dem Beiſatze 
zuerſt aufgeloͤſt, der andere kann dem Moſte ſogleich beigeſetzt werden, 
indem er ſich waͤhrend der Gaͤhrung vollkommen aufloͤſt. 

ad c. Eine uͤbergroße Saͤuremenge verdirbt den Weingeſchmack 
mehr als jedes andere Mißverhaͤltniß. Man hat ſolche daher auch von 
fruͤher Zeit an durch allerlei Mittel abzuſtumpfen geſucht, und nament— 
lich iſt es das Blei, welches dazu angewandt wurde. Da aber ein jeder 
Wein etwas Eſſigſaͤure enthaͤlt, ſo bildet ſich eſſigſaures Blei, welches 
in demſelben ſuspendirt bleibt und ihn vergiftet, wenn auch das apfel-, 
citrone-, und weinſteinſaure Blei als unlöslich niederfaͤllt. Daher iſt 
es ſehr zweckmaͤßig, wenn die Geſundheitspolizei den Zuſatz von Blei 
oder Bleiſalzen (im Bleizucker) als wirkliche und vergiftende Verfaͤl— 
ſchungen unter Androhung der ſtrengſten Strafen verbietet. 

Als Abſtumpfungsmittel der Saͤure bei Weinen von ſolch bedeu⸗ 
tendem Gehalte an geſchmackbildenden Beſtandtheilen, daß eine Ver— 
duͤnnung derſelben der Weinqualität auf andere Art wieder ſchaden 
würde, beſitzt man nur den kohlenſauren Kalk in der Geſtalt von 
Auſternſchalen, Kreide u. dgl., welcher mit den verſchiedenen Wein— 
fäuren unloͤsliche Salze bildet. 

Hat man es bei aͤlteren Weinen mit einem Ueberſchuſſe von Wein— 
fteinfäure zu thun, fo iſt, wie früher bemerkt, das neutrale weinſtein⸗ 
ſaure Kali von vorzuͤglicher Wirkung. 

Doch erfordern alle dieſe Zuſaͤtze große Vorſicht, weil ein Ueber— 
maaß derſelben einem Weine ſeinen ganzen Werth nehmen kann. Wo 
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man Zeit dazu hat, iſt es wohl am beſten, das freiwillige Ablagern der 
Saͤure abzuwarten, wie dies auch ſchon fruͤher bemerkt wurde. 

Anders verhaͤlt es ſich mit den geringen, entweder durch Lage oder 
Jahrgang an den zufälligen Beſtandtheilen ganz armen Weinen. Bei 
dieſen findet ſich, wenn deren Moſt der natürlichen Gaͤhrung uͤberlaſſen 
wird, faſt nur Saͤure, deren Anweſenheit ihre Haltbarkeit bedingt. 
Wenn aber dieſe Saͤure neutraliſirt iſt, ſo findet ſich gewoͤhnlich gar 
kein Weingeſchmack mehr. 5 

Dieſe Weine trinkbar und angenehm zu machen, hat ſich 
Hr. Dr. Gall in Trier trotz allen Anfeindungen dagegen, ein ſehr 
großes Verdienſt erworben. Ich geſtehe, ehe ich Galls Verfahren bei 
geringem Moſte ſelbſt probirt, nicht viel Vertrauen darauf gehabt zu 
haben; der ſehr gute Erfolg aber einer Probe mit 18531 Moſt, hat 
nicht allein mir, ſondern vielen andern eine ganz andere Anſicht dieſer 
Sache beigebracht, mir aber noch beſonders die Gewißheit gegeben, 
daß, wenn ich allen 53r Moſt nach Galls Methode behandelt, ich der 
Qualitaͤt des Weines nach einen viel bedeutenderen Weinpreis als 
jetzt erzielt hätte, indem der Galliſirte Wein fait noch einmal fo theuer 
bezahlt wurde, und der Kaͤufer deſſelben uͤber ſeine weitere Ausbildung 
ſehr zufrieden iſt. 

Galls Verfahren beruht auf folgenden Grundſaͤtzen. Wenn der 
Moſt geringer Jahrgänge uͤberreich an Saͤure iſt, fo darf dieſelbe nicht 
mit Kreide abgeſtumpft, ſondern muß durch einen Zuſatz von Waſſer 
bis zu dem Grad verduͤnnt werden, daß ſie nicht mehr unangenehm 
vorherrſcht. Iſt dieſe Verdünnung geſchehen, ſo hat ſolche natürlicher 
Weiſe aber auch in demſelben Grade auf den Zuckergehalt und die 
zufaͤlligen geſchmackbildenden Theile gewirkt. Dieſe letzten ſind jedoch 
bei geringen Moſtarten von unreifen Trauben faſt fuͤr nichts anzu— 
ſchlagen, da ſie ohnehin in zu geringer Menge vorhanden ſind, dage— 
gen iſt es Hauptſache, den Zuckergehalt ſo zu vermehren, daß der 
Moſt bei der Gaͤhrung den zu einem gewoͤhnlichen Weine nothwen— 
digen Alkoholgehalt erlange. Dieſe Vermehrung kann nun durch Zu— 
ſatz von Kartoffel- (Trauben) oder Rohrzucker geſchehen, nur muͤſſen 
beide rein von andern geſchmackbildenden Beſtandtheilen fein, 

Nach der gewoͤhnlichen Praxis wird der Moſt gewoͤhnlich mit der 
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Hälfte feines eigenen Maaßes Waſſer verdunnt. Nachher kann man 
deſſen Zuckergehalt mit der Oechsliſchen Wage beſtimmen, und die 
Quantitaͤt des noch zuzuſetzenden Zuckers nach der oben gegebenen 
Tabelle berechnen. | 

Es iſt merkwuͤrdig, daß der auf dieſe Art behandelte Wein nach 
der Gaͤhrung mehrere Monate lang einen eigenthümlichen unange- 
nehmen Nebengeſchmack behaͤlt, welcher jedoch im Sommer darauf 
ſchnell verſchwindet, worauf der Wein einen ſehr reinen Geſchmack 
zeigt. 

Bei der Galliſirungsmethode iſt jedoch noch zu beruͤckſichtigen, daß 
ſie nicht bei ausgereiftem, ſondern gewoͤhnlich bei Moſt aus unreifen 
Trauben angewandt wird. Dieſer erhaͤlt daher nur wenig, oft nur 
eine Spur von Weinſteinſaͤure, dagegen um ſo mehr Apfelſaͤure. Als 
Folge hiervon kann es kommen, daß galliſirte Weine, wenn ſich aus 
ihnen dieſe geringe Menge von Weinſteinſaͤure ausgeſchieden hat, zwar 
Saͤure genug behalten, aber einen ſtumpfen Geſchmack annehmen. 
Dieſen Fall kann man ſogleich beſeitigen, wenn man reine Weinſtein— 
fäure in etwas Wein auflöft, und von dieſer Aufloͤſung den Fäffern 
nach Erforderniß des Geſchmackes die noͤthige Menge, jedoch mit gro⸗ 
ßer Vorſicht, zufuͤllt. 

Die Methode des Dr. Gall beſchraͤnkt ſich aber nicht allein auf ge⸗ 
ringe Moſtarten, ſondern er unterwirft auch geringe alte Weine, nach» 
dem denſelben Waſſer, Zucker und Berment beigefeßt wurde, einer 
nochmaligen Gaͤhrung. 

Ich habe ſeine Methode an einer groͤßeren Parthie geringem 
1850r Wein verſucht, und einen ſehr guten reinſchmeckenden Wein 
erhalten. Auch von Allen, welche ſie anwandten, wird ſolche als 
ſehr zweckmaͤßig und ſicher angeruͤhmt. 

Das Naͤhere uͤber Galls Verfahren iſt uͤbrigens aus deſſen Schrif⸗ 
ten uͤber Weinverbeſſerung zu erſehen, worauf ich um fo eher verweiſe, 
als darin auch alle genaueren Berechnungen enthalten ſind, die 
einen ſehr angenehmen Wegweiſer für den Unerfahrenen bilden. Ueber 
haupt iſt es nothwendig, daß ſeine Vorſchriften von Jenen, die keine 
tiefere Kenntniß in den Gaͤhrungsverhaͤltniſſen beſitzen, genau einge 
halten werden. 
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Bei diefen Verbeſſerungsmethoden find von Werkzeugen unent- 
behrlich 

1) der Oechsliſche Moſtmeſſer, welcher uberall verbreitet iſt. 

2) Ein Apparat zur Meſſung des Saͤuregehaltes. 

3) Ein von Mechanikus Geißler neu erfundener Alkoholometer, 
welcher den Alkoholgehalt, ohne Beruͤckſichtigung anderer Beſtand⸗ 
theile, genau angibt. 

Dieſer letzte iſt unter dem Nemen Vaporimeter für 13 Thaler von 
dem Erfinder, Mechanikus Geißler in Bonn oder durch Hrn. Dr. Mar⸗ 
quardt daſelbſt zu beziehen. 

Derſelbe gibt auch Apparate zur Saͤuremeſſung ab. Solche ſind 
jedoch durch eine graduirte Roͤhre und ein reines Glas zu erſetzen, 
fobald man die zur Probe nothwendige Ammoniakfluͤſſigkeit bereitet 
hat. 

Die Meſſung des Saͤuregehaltes beruht naͤmlich auf dem Grund— 
ſatz, daß zur Neutraliſirung einer gegebenen Menge von Eäure eine 
gewiſſe entſprechende Menge von Ammoniak nothwendig iſt. Um dieſe 
zu erhalten, iſt folgende Operation nothwendig. 

Es wird vorlaͤufig eine Probefluͤſſigkeit bereitet, indem in einer be— 
ſtimmten Menge deſtillirten Waſſers, z. B. von 99 Grammen 1 
Gramm oder 1 Prozent moͤglichſt trockene Weinſteinſaͤure aufgelöft 
wird. 


Man mißt nun in der graduirten Roͤhre von dieſer Probeflüflig- | 


keit 10 Grade ab, ſchuͤttet dieſe in ein Glas und miſcht fo viel Lakmus⸗ 
tinktur dazu, bis ſie roth erſcheint. | 

Darauf wird etwa ein Theil Ammoniak mit 6 Theilen deſtillirtem 
Waſſer verduͤnnt, hiervon 10 Grade in der graduirten Röhre abge— 
meſſen, und hiervon fo viel in die rothe Saͤurefluͤſſigkeit gefuͤllt, bis 
dieſe ins Blaue uͤbergeht. Man ſieht nun, wie viele Grade man von 
der Ammoniakfluͤſſigkeit gebraucht hat, und beſtimmt hierdurch den noch 
nothwendigen Waſſerzuſatz. Hätte man zu obiger Saͤurefluͤſſigkeit 
etwa 7 Grade gebraucht, ſo ſind auf 10 Grade noch 3 Grade Waſſer 
beizuſetzen, um die Ammoniakfluͤſſigkeit in der Art herzuſtellen, daß 10 
Grade davon 10 Grade der Weinſaͤurefluͤſſigkeit vollſtaͤndig neutrali— 
- firen, Hat man von derſelben eine 10 — 20 fach größere Menge be» 
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reitet, fo muͤſſen, um die ganze Quantität in der noͤthigen Staͤrke zu 
erhalten, jene fehlenden Grade Waſſer auch 10 — 20fach zugeſetzt wer⸗ 
den. If die Fluͤſſigkeit fo dargeſtellt, ſo muß ſie noch einmal mit der 
Weinſaͤureprobe verglichen werden, und 10 Theile davon muͤſſen von 
letzterer ebenfalls 10 Theile vollſtaͤndig neutraliſiren. Es muß dies 
uͤbrigens ſo lange verſucht werden, bis dieſer Punkt eingetreten iſt, in⸗ 
dem ſonſt die Ammoniakfluͤſſigkeit unbrauchbar bleibt, 

Bei dem Gebrauch werden 10 Theile Moſt in der Röhre abge: 
meſſen, ſolche in ein Glas gefüllt und mit Lakmustinktur verſetzt. In 
die graduirte Roͤhre füllt man eine beſtimmte Menge Ammoniakflüſſig 
keit, ſetzt von derſelben dem Moſte zu, bis dieſer blaͤulicht wird, und 
ſieht an der Roͤhre, wie viel Grade man gebraucht habe. Da 10 Theile 
ein Prozent Saͤure anzeigen, ſo iſt die Berechnung einfach. Gebraucht 
man weniger, ſo wird der Zahl ein Null vorgeſetzt, und man hat Zehn⸗ 
und Hunderttheile eines Prozentes. Bei mehr zeigen die uͤber 10 
gehenden Grade die Zehn- oder Hunderttheile an, welche der Moſt 
uͤber ein Prozent Saͤure enthaͤlt. 

Es verſteht ſich von ſelbſt, daß bei der Miſchung in Heinen Por: 
tionen zugefüllt und immer gehörig umgeſchuͤttelt werde. 

In dem, bei Dr. Marquardt in Bonn zu erhaltenden Apparate iſt 
alles genau beſtimmt und keine weitere Proben mehr nothwendig. Es 
iſt aber gut, auch das beſchriebene Verfahren zu kennen, wenn man 
den Bonner Apparat nicht gleich zur Hand hat. 

Der Vaporimeter iſt aber zur Unterſuchung des Alkoholgehaltes 
vergohrner Weine durchaus nothwendig, indem hier keine der ſoge⸗ 
nannten Weinwagen das Verhaͤltniß richtig angibt, weil die anderen 
im Weine enthaltenen Stoffe, wie z. B. die ſpeziſiſch ſchwereren Saͤu— 
ren auf eine jede Wage, welche in die Fluͤſſigkeit eingeſenkt wird, 
ſtoͤrend einwirken. 

Schließlich habe ich noch zu bemerken, daß, namentlich die Fran⸗ 
zoſen eine Menge von Pflanzen kennen und anwenden, um dem Wein 
einen angenehmen Geſchmack zu ertheilen. 

Dieſer Zuſatz iſt, ſtreng genommen, eine Verfaͤlſchung, und zwar 
um ſo mehr, wenn damit beſtimmte Weinlagen nachgemacht werden 
ſollen. 
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Da er aber nicht zu hindern iſt und wohl haͤufiger, als man weiß, 
angewandt wird, fo mögen hier jene Kraͤuter aufgeführt werden, deren 
man ſich in Frankreich haͤufig bedient, ohne gerade eine Verfaͤlſchung 
darin zu finden. Dieſe Aufzaͤhlung moͤchte auch dazu dienen, die An— 
wendung anderer ſchlechterer Mittel zu verhindern, ſowie den Wein— 
kenner ſelbſt darauf aufmerkſam zu machen und in den Stand zu 
ſetzen, ſolche Geſchmaͤcke im Weine ſelbſt herauszufinden. 

Zuerſt wird ſehr empfohlen, die abfallenden Traubenbluͤthchen zu 
ſammeln, ſie im Schatten vorſichtig zu trocknen, mit gutem Wein aus— 
zuziehen und dieſen Auszug je nach Geſchmack dem zu verbeſſernden 
Wein beizumiſchen. 

Koriander, in einem Saͤckchen in den Wein gehaͤngt, ſoll dieſem 
einen angenehmen Rießlinggeſchmack mittheilen. * 

Die Florentiner Veilchenwurzel, zerſtoßen angewendet, gibt einen 
angenehmen Veilchengeſchmack. 

Die Blätter vom Scharlachkraut, Roͤmiſcher Salbei (Ormin, Or- 
vale. Toute-bonne) geben dem Weine einen Muskatgeſchmack. Sie 
muͤſſen auf Hürden, mit Papier bedeckt, ſchnell an der Sonne getrocknet 
werden, und je eher ſie trocken ſind, deſto mehr Arom behalten ſie. 

Die Blumen von Hollunder geben ebenfalls einen Muskatgeſchmack, 
aber von einer andern Art. Sie muͤſſen kurz vor dem voͤlligen Auf— 
bluͤhen gepfluͤckt, und nachdem ſie getrocknet, die Stielchen davon ge— 
trennt werden, deren Geſchmack dem der Hollunderblaͤtter gleicht. 

Die Blumen von der Koͤnigskerze, gut getrocknet, haben einen 
Theegeſchmack, aber angenehmer. 

Die von ihren Stielen befreiten Blumen der Linde geben einen 
Vanillegeſchmack. 

Die Blumen der wilden Rebe. 

Jene der Farneſianiſchen Accacie (Mimosa farnesiana). 

Die Citronen-⸗ und Orangenſchalen. 

Die trocknen Wurzeln und die Samen der Angelika. 

Die zerſtoßenen bittern Mandeln. 

Die Schalen von ganz reifen Quitten, mit einem Arom, welches 
ſich ſehr gut mit allen Moſtarten verbindet. 

Alle dieſe Subſtanzen koͤnnen nach Lenoir in langen Saͤckchen 


561 


durch das Spundloch bei der Gaͤhrung eingehaͤngt werden. Man legt 
in die Beutel zuerſt einen Kieſelſtein, um ſie zu verſenken, während 
man ſie an einer Schnur an den Spund befeſtigt. 

Man kann alles dieſes auch in Form von Tinkturen gebrauchen, 
wenn man ſie in ſehr reinem Alkohol mehrere Tage lang maceriren 
laͤßt, welches den Saͤckchen vorzuziehen iſt, weil die Tinkturen dem 
Weine ein reineres Arom beibringen. 

Die Tinktur von den friſchen Stengeln der Angelika, durch ſie— 
dendes Waſſer bereitet, gibt ein beſſeres 67 als das der Wurzel 
und der Samen. 


Noch ſind weiter zu bemerken: der Himbeerſaft und jener der 
Kanaren Johannisbeeren, welche zwar gefärbt find, aber in fo geringer 
Menge zugeſetzt werden, daß fie die Farbe des Weines nicht veraͤndern. 
Das Arom der ſchwarzen Johannisbeeren iſt an ſich nicht angenehm, 
aber wenn daſſelbe nicht vorherrſcht, verbindet es ſich ſehr gut mit den 
andern. 

Die Tinkturen von Kirſch-, Zwetſchen-, Mirabellen- und Maha⸗ 
lebkernen aͤhneln jener der bittern Mandeln, ſind aber dennoch ver— 
ſchieden. 

Die Tinktur von Hopfen kann ebenfalls mit Vortheil angewandt 
werden. Solche gibt eine leichte Bitterkeit, welche an manchen Weinen 
geliebt wird. Ihr Arom veraͤndert dabei jedes der andern Subſtanzen. 

Alle dieſe Dinge muͤſſen mit großer Umſicht angewandt werden. 
Man muß mehr ein zu viel als zu wenig befuͤrchten, auch ſollte man 
ſie nicht einzeln anwenden, ſondern immer mehrere mit einander. Aber 
in der Vereinigung derſelben liegt die große Kunſt, damit nicht ein 
einzelnes Arom vorherrſcht. Wenn man verdichteten Moſt gaͤhren läßt, 
ſo muß man die Zuſaͤtze dann machen, wenn die Gaͤhrung nachlaͤßt. 

So weit der Auszug aus Lenoirs Schriften. a 

Da die Liqueurweine ohnehin meiſtens kuͤnſtlich fabricirt werden, 
ſo ſind die angefuͤhrten Beigaben hier am rechten Orte, und die ſo ge— 
fertigten Weine erhalten mehr die Natur von Gewuͤrzweinen, wie z. B. 
der Ungarſche Tropfwermuth. 


Noch iſt zu beruͤhren, daß die Franzeſen auch in der Kunſt, die 
v. Babo, Weinbau, 36 
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Weine zu färben, weiter find als wir, indem fie eigentlich Farbweine 
zum Zuſatz zu den andern bereiten. . 

Die Fabrikation derſelben ift mir unbekannt. Da man in Frank 
reich aber ſehr dunkel gefaͤrbte Trauben beſitzt, ſo moͤgen dieſe mit 
Zuſatz anderer ſtark faͤrbender Materien, z. B. Hollunderbeeren, vor— 
zuͤglich dazu verwandt werden. 

Dieſer Gebrauch von Farbweinen iſt aber jedenfalls zweckmaͤßiger, 
als der Zuſatz ſtark faͤrbender Fruͤchte, wie man ihn oͤfters findet. 
Der geeignetſte moͤchte uͤbrigens noch der von wilden ſchwarzen Kirſchen 
ſeyn, welche manchmal dem rothen Moſte vor der Gaͤhrung zugeſetzt 
werden, und demſelben eine bedeutende Suͤßigkeit zubringen, waͤhrend 
die Kerne ein angenehmes Arom hervorrufen. 

Doch iſt es immer beſſer, wenn nichts dergleichen gebraucht wird, 


— — 
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V. Von dem Miſchen und Verſchneiden der Weine. 


Obſchon dieſer Gegenſtand fuͤr den Weinbauer weniger, als fuͤr 
den Weinhaͤndler intereſſant iſt, ſo wird es doch immer zweckmaͤßig 
ſeyn, wenn der erſtere die Hauptgrundſaͤtze kennt, nach welchen der 
letztere verfaͤhrt. Ich werde ſolche daher hier, und zwar nach Lenoirs 
Abhandlung, im Auszuge geben, indem ich ſelbſt uͤber dieſen Gegen— 
ſtand keine Erfahrung habe. 

Das ſogenannte Verſchneiden hat im Allgemeinen den Zweck, die 
Fehler oder ſich nicht vertragenden Eigenſchaften verſchiedener Weine 
durch Miſchung unter einander, auszugleichen und aufzuheben. So 
miſcht man zu dunkel gefaͤrbte Weine mit helleren oder auch mit 
weißen, leichte unhaltbare mit rauheren, welche ihnen Dauer mittheilen, 
geiſtige, aber ſchwere und dicke Weine mit leichten und lebhaften u. ſ. w. 

Solche Miſchungen, wenn ſie mit Kenntniß und Erfahrung ge— 
macht ſind, geben immer beſſere Weine, als jeder einzelne iſt, aus 
welchen ſie entſtanden ſind. Sie ſind aber ſo geſund, als die unver⸗ 
miſchten, und meiſtens angenehmer. 

Man hat ſich mit Unrecht gegen das Vermiſchen der Weine oͤfters 
ausgeſprochen. Was daſſelbe in Verruf brachte, iſt, daß man ſie 


563 


gewoͤhnlich nicht lange genug liegen und ihnen keine Zeit laͤßt, ſich 
gegenſeitig zu aſſimiliren, wodurch man oft die verſchiedenen eigen⸗ 
thuͤmlichen Weingeſchmaͤcke herausfinden kann, waͤhrend eine laͤngere 
Ruhe ſolche zu einem einzigen verbindet. 

In verſchiedenen Staͤdten des mittaͤglichen Frankreichs, welche eine 
ſtarke Weinausfuhr haben, iſt man gezwungen, um ſich den Forderun⸗ 
gen der Conſumenten zu fuͤgen *), durch Miſchung der Weine unter 
ſich die Fehler aufzuheben, welche Clima, Lage, Traubenſorte, und 
beſonders eine ſchlechte Weinbehandlung verurſacht haben. Dieſe Mi— 
ſchungen ſollen aber nicht erkannt werden, daher iſt es nothwendig, 
alle Spuren davon zu vertilgen. Hierzu bedient man ſich des einfachen 
und zweckmaͤßigen Mittels einer neuen Gaͤhrung, indem man zu der 
Miſchung etwas ſtummen Wein!“) (circa 2 Litres auf 228) hinzu⸗ 
fuͤgt. Dieſe Fermentation iſt um ſo lebhafter, wenn die gemiſchten Weine 
noch unzerſetzten Zucker enthalten, der uͤberhaupt ſolche Weine oft fade 
und dick macht. 

Die Verhaͤltniſſe der Miſchungen ſind nach der Natur der Weine 
verſchieden. Durch dieſe Gaͤhrungsprocedur (travail) vereinigen ſich 
aber alle zu einem Ganzen, in welchem kein einzelner Beſtandtheil 
mehr zu erkennen iſt. 

Dieſe Miſchung waͤre wahrſcheinlich noch vollkommener, wenn man 
nicht Ohm fuͤr Ohm behandelte, ſondern die ganze Maſſe in große 
Faͤſſer zuſammenfuͤllte, damit die Gaͤhrung ſelbſt kraͤftiger wuͤrde. 

Im Suͤden gebraucht man zur Miſchung die Alicantweine, die 
Benicarlos, Hermitage, Rouſſillon, Gaillac, und die ſchwarzen mit 
Rogome verſetzten Weine aus dem Departement des Lot. 

Diieſe letzten kommen aus Moſt, den man vor der Gaͤhrung eine 
Zeit lang mit den Beerenhaͤuten ſieden laͤßt. Nachdem die Gaͤhrung 
vollendet, fuͤgt man ein Drittheil ihres Gehaltes von Rogome dazu, 


) In dieſem Falle ſind wohl auch alle andern Weinhandlungen, die einen 
beſtimmten Abſatz haben und darauf ſehen müffen, daß ihre Abnehmer 
ene möglich gleiche Qualität empfangen. 8 

) Moſt, welchem durch Einſchwefeln aller Gährungsſtoff genommen iſt, 
welcher daher ſüß bleibt, fo lange er nicht mit Ferment in neue Berührung 
kommt. 
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eines Liqueurs, bereitet aus 4 Theilen gekochten Moſtes und einem 
Theil des unter dem Namen troix six bekannten ſtarken Weingeiſtes. 

Dieſer troix six verbindet ſich mit allen Miſchungen. Man darf 
5% zumiſchen, welche als Zumiſchung zum Weine, frei von Abgaben 
ſind. N 
Auch werden die vorhin genannten Ingredienzien, wie Veilchen— 
wurz ꝛc., zugemiſcht. 

Im Norden, vorzüglich in Paris, wo man die meiſten Miſchun— 

gen macht, wendet man die dunkeln Weine aus Rouſſillon, Nieder— 
Languedoc, dem Lotdepartement u. ſ. w. an. 
Der Gebrauch des Miſchens iſt aber nicht allein auf die Staͤdte 
beſchraͤnkt, er fängt an, ſich in den Weingegenden ſelbſt zu verbreiten. 
Man erfriſcht hier zu ſchwache oder alternde Weine mit ſehr geiſtreichen. 
Die Verbindung macht ſich leicht, und man uͤberlaͤßt ſie der Zeit, ohne 
ſie zu beſchleunigen. 

Dieſe Beigabe von ſtarken Weinen zu ſchwachen gibt die beſten 
Erfolge, und iſt wohlfeiler, als Zucker und Syrup. 

Es gibt Weine, welche ſich faſt nie mit einander vereinigen, und 
bei welchen immer ein Geſchmack vor den andern vorherrſchend bleibt. 
Dies iſt beſonders bei harten, unreifen und geiſtloſen Gewaͤchſen der 
Fall. Hier kann oft nur ein Zuſatz von Alkohol die Fehler verdecken 
und den Wein haltbar machen. Spaͤter werden ſolche Weine durch 
die Zeit ertraͤglich gemacht. 

Daß man Weine von wenig von einander entfernten Eigenſchaften 
bei Gelegenheit des Auffuͤllens vereinigen kann, ward ſchon früher 
geſagt. 

Bis vor nicht ſehr langer Zeit hatte man das Verſchneiden der 
Weine nur angewandt, um die geringſten Weine zu verbeſſern. Jetzt 
dehnt man daſſelbe auf die dritte, und ſelbſt auf die zweite Claſſe aus. 
Zu dieſer muͤſſen aber immer Weine der beſten Qualitaͤt angewandt 
werden. * 

Die Miſchungsverhaͤltniſſe koͤnnen uͤbrigens nicht genau angegeben 
werden, ſie haͤngen von dem Zuſtande des zu verſchneidenden Weines 
ab, der theils nach der Lage, in welcher er gewachſen, theils nach dem 
Jahrgang verſchieden iſt. 
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So weit Lenoir. Manches, das hier angegeben, z. B. die 
travaille des Weines in den Seeplaͤtzen wuͤrden wir zu den Wein— 
verfaͤlſchungen rechnen. In Frankreich ſcheint dies nicht der Fall zu 
ſeyn, indem man es ſonſt nicht ſo frei geſtehen wuͤrde. 

Auch moͤchte ich vielleicht getadelt werden, daß ich dieſe Vorſchrif— 
ten veroͤffentliche. Wer aber nach unſern Begriffen Wein verfaͤlſchen 
will, thut es doch, wendet aber oft ſchaͤdliche Mittel an. Daher iſt 
es beſſer, wenn auch eine beſſere Art derſelben bekannt wird. Zum 
Schluſſe will ich darauf aufmerkſam machen, daß die hellſten Weine, 
wenn ſie mit einander gemiſcht werden, nachher oft Truͤbung zeigen. 
Es bilden ſich dabei wahrſcheinlich unloͤsliche Kalkſalze. Es iſt daher 
gut, ſolche Miſchungen vorher in Flaſchen zu verſuchen. Iſt eine 
Truͤbung eingetreten, ſo ſetzt ſie ſich nach laͤngerer Zeit nieder. Kann 
man hierauf nicht warten, ſo iſt ſie durch eine Schoͤnung ſchnell ge— 
hoben. 


VI. Die zur Weinbehandlung tauglichſten Keller. 


Mit wenigen Worten uͤber eines der wichtigſten Punkte fuͤr die 
Weinbehandlung will ich ſchließen, und darauf aufmerkſam machen, 
wie viele Fehler bei dem Baue neuer Haͤuſer in Ruͤckſicht der Keller 
gemacht werden, und wie wenig unſere Baumeiſter auf die Forderun— 
gen Ruͤckſicht nehmen, welche eine rationelle Weinbehandlung in Betreff 
der Keller zu machen hat. Ich habe nicht allein dieſe Erfahrung ſelbſt 
gemacht, ſondern, darauf aufmerkſam, bei andern Gebaͤuden aͤhnliche 
Fehler machen ſehen, und in jetziger Zeit ſcheint man hierin ſelbſt be— 
deutende Ruͤckſchritte gemacht zu haben, indem die meiſten alten Keller 
tadellos ſind, waͤhrend man dies von wenigen neuen ſagen kann. 

Die Sache iſt um ſo wichtiger, da ſolche Einrichtungen, einmal 
angelegt, faſt nie mehr geaͤndert werden koͤnnen. 

Bei Gebaͤuden, in Orten, wo bedeutender Weinbau getrieben wird, 
ſollte man den in Frankreich hier und da uͤblichen, ſehr zweckmaͤßigen 
Gebrauch nachahmen, und einen beſonderen Keller zum Gaͤhrenlaſſen 
des Moſtes, ſo wie einen beſonderen zur Aufbewahrung des fertigen 
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Weines anlegen. Denn immer wird dieſer letzte durch die Gaͤhrung 
des neuen Weines beunruhigt, und wenn dieſe, bei kalten Jahrgängen, 
eine Erwaͤrmung des Kellerraums zur Gaͤhrung noͤthig haben, ſo kann 
ſie nicht angewandt werden, weil der aͤltere Wein darunter leidet. 

Ein ſolcher Gaͤhrkeller muͤßte ſo kuͤhl als moͤglich gemacht werden, 
um in demſelben eine offene Gaͤhrung mit Unterhefe zu Stande bringen 
zu koͤnnen, er muͤßte aber auch mit einem Heizapparat verſehen ſeyn, 
um die anderen Gaͤhrungsmethoden, wenn man ſie anwenden will, 
ebenfalls zu unterſtuͤtzen. | 

Iſt der Wein gebildet, fo wuͤrde er dann erft in den eigentlichen 
Keller gebracht, um dort die ſtille Gaͤhrung durchzumachen. 

Die Erforderniſſe eines Gaͤhrkellers ſind denen des Weinkellers 
faſt gleich. In Frankreich ſind die meiſten hoͤher, als die eigentlichen 
Weinkeller, wenn man aber Meiſter der Temperatur in denſelben blei— 
ben will, ſo muͤſſen ſie ſo tief wie die andern ſeyn, weil es leichter 
iſt, ſolche zu erwaͤrmen, als die nöthige Kuͤhlung hineinzubringen. 

Die Erforderniſſe eines guten Kellers ſind uͤbrigens folgende: 

1) Er muß, wo moͤglich, gegen Norden liegen, und darf mit dem 
Gewoͤlbe die fidlichen Mauern des Hauſes durchaus nicht beruͤh— 
ren, weil, wenn dieſe einmal von der Sonne durchwaͤrmt ſind, 
ſie gegen innen gleichſam als Oefen wirken, und den ganzen 
Raum früher, als ſonſt geſchehen wäre, erwärmen. 

2) Die Tiefe des Kellers richtet ſich nach der Bodenart, in welcher 
er angelegt werden ſoll. Da Sand ſchneller und tiefer durch— 
waͤrmt wird, als Thonboden, ſo muß in dem erſten der Keller 
tiefer, als in dem letzten, eingeſenkt werden. Der beſte Keller 
iſt der, welcher die geringſte Temperaturveraͤnderung erleidet. 
Daher ſuche man dieſe Eigenſchaft, auch mit etwas mehr Koſten⸗ 
aufwand, wo nur ſolche moͤglich iſt, vollkommen zu erlangen. 

3) Man muß den Keller an der ruhigſten Stelle des Hauſes an- 
legen, moͤglichſt fern von den Erſchuͤtterungen des Bodens durch 
ſchwere Fuhren u. dgl. 

4) Eben ſo darf der Keller nicht in der Naͤhe von Abtritten oder 
andern Senkgruben liegen. | 

5) Man muß darauf fehen, daß der Keller nicht zu naß, aber 


6) 
7 


8) 
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auch nicht zu trocken ſey. Im erſten Falle ſchimmeln die Faͤſſer 
und verſporen die Reife, im zweiten zehrt der Wein zu ſchnell, 
die Faßdauben ſchwinden, und die Faͤſſer fangen an zu rinnen. 
Die Luftloͤcher muͤſſen wo möglich nach Norden, einige auch 
gegen einander gerichtet ſeyn, um Durchzug machen zu koͤnnen. 
Bei feuchter Lage muͤſſen mehr Luftloͤcher, als an trocknen Plaͤtzen, 
angebracht werden. 

Glaubt man, daß ein Keller zu dumpfig werde, ſo iſt es gut, 
aus ihm eine oder mehrere ſchornſteinartige Roͤhren durch die 
Hausmauer in die Hoͤhe gehen zu laſſen. Man kann ſolche 
auch mit einem Schornſteine in Verbindung ſetzen. Bei einem 
Raume, den man erwaͤrmt haben will, kann man hierdurch auch 
den Rauch eines Ofens leiten. Solche Roͤhren koͤnnen ohnge⸗ 
fahr ½ bis J½ Fuß im Durchmeſſer halten und nach Art von ſo— 
genannten ruſſiſchen Kammern, durch die Hausmauern bequem 
durchgeführt werden. Ihre Oeffnung im Keller bringt man 
jedoch nicht an der Decke, ſondern ohngefaͤhr 2 Fuß vom Boden 
an. Es iſt gut, an ihnen einen Verſchluß anzubringen, z. B. 
nur mit einem einzuſtellenden Steine, um ſie, wenn ſie zu 
trocknend wirken ſollten, verſchließen zu koͤnnen. Wenn moͤglich, 


bringe man auf den Laͤngſeiten der Keller mehrere dergleichen 


9) 


0) 


Roͤhren an, welche die Feuchtigkeit und warme Luft ſicher ab— 
fuͤhren. 

Die Kellerlager mache man fo feſt als möglich, von Eichenholz 
lege ſie aber in ſeuchten Kellern hoͤher, in trocknen tiefer. Man 
vermeide beſonders, daß ſie durch zu weite Spannung ſchwanken 
koͤnnen. 

Ein guter Keller muß mit einer harten Steinart geplattet ſeyn, 
und an der Seite, oder in der Mitte eine Senkgrube haben, 
gegen welche zu der Boden von allen Seiten her faͤllt, damit 
der Wein im Falle des Zerſpringens oder Anbruͤchigwerden eines 
Faſſes, darin zuſammenlaufen kann. Je reiner die Platten 
gearbeitet ſind, deſto beſſer laſſen ſich ſolche reinigen. 

Kann man fließendes Waſſer in einen Keller leiten, fo verſaͤume 
man dies ja nicht, weil daſſelbe nicht allein die Reinigung ſehr 


7 


erleichtert, ſondern auch zu Kühlung des Raumes im Sommer 
ſehr viel betraͤgt; daß alsdann ein gehoͤriger Ablauf ſtattfinden 
muß, verſteht ſich von ſelbſt. 

Iſt ein Kellerraum nach dieſen Grundſaͤtzen bd ‚fo ift die 


Weinbehandlung um vieles erleichtert, und viele unangenehme Zufälle, 


mit denen man in ſchlechten Kellern zu kaͤmpfen hat, werden hier nicht 
ſtattfinden. 

Die beſten Keller waͤren immer die in den Felſen tief genug ein— 
gehauenen, wie man ſie jetzt an vielen Orten fuͤr das Bier trifft. Da 
ſich aber der Wein mehr Mißhandlungen gefallen laͤßt, als dieſes, ſo 
koͤmmt er auch hier zu kurz, und muß ſich oft mit ſehr ſchlechtem 
Raume begnuͤgen. 


VII. Letzte Arbeit des Weingärtners vor dem Winter. 


Iſi der Herbſt beendigt, ſe bleibt dem Rebmann noch die Sorge 
übrig, die Weinſtoͤcke vor dem Froſte durch Zudecken derſelben, oder 
auch nur durch Anhaͤufeln der Erde an die Reben, zu ſorgen. Ich 
habe das Nähere hierüber bei Gelegenheit der Abhandlung über die 
Winterfroͤſte bereits geſagt, und verweiſe hierauf. 

Man findet dieſe Arbeiten faſt nur in jenen Gegenden, welche 
von Winterfröften leiden. Das Anhäufen der Erde hat aber noch den 
Vortheil, daß ſolche der Einwirkung der Luft, waͤhrend des Winters, 
ausgeſetzt und durch ſie befruchtet wird. 

Eine weitere Arbeit, wenn fie nicht ſchon, bei der Weinleſe ver- 
richtet ward, iſt das Aufſchneiden der Baͤnder, damit die Reben ſich 
während des Froſtes frei bewegen koͤnnen. Dies iſt oft wichtiger, als 
man glaubt, indem ſie durch dieſe Bewegung ſchneller trocknen, und 
dem Glatteis weniger ausgeſetzt ſind. 

In manchen Gegenden bildet das Pfahlausziehen und das Zu⸗ 


decken der Reben mit Erde oder Laub die letzte Arbeit vor Winter. 
Iſt dies alles vollbracht, ſo kann der Winzer endlich ruhen. Er faßt | 


alsdann ſchon wieder auf das kommende Jahr neue Hoffnung, und 
ihm iſt zu goͤnnen, daß ſein muͤhſames Geſchaͤft durch reiche Erndten 
und einen nie mangelnden Abſatz ſeines Produktes belohnt werde. 
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